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oj ena drži iri ugla kuće, kaže poslovica. Kad bismo ta ,tri 
ugla'' htjeli označiti po onom, u čemu je glavni zadatak 
žene u obitelji, morali bismo reći: jedan ugao, kojim žena 
drži kuću, jest kuhanje, drugi je držanje reda u kući, a treći 
rad i briga oko djece. Koji je od ta tri ,,ugla" prvi i najpreči, 
— da li djeca ili red i čistoća ili priređivanje hrane, — teško 
je reći. Sve troje je i te kako važno. Ako žena jedan od tih 
,uiglova" kuće i obitelji slabije ili nikako ne drži, takva će se 
kuća (to jest obiteljski život u njoj) nagnuti, te može zaprije- 
titi velika opasnost, da se i sruši. Samo u onoj obitelji, u kojoj 
žena spremno, odvažno i požrtvovno drži jednako ta sva ,,iri 
ugla kuće", život ima temeljne uvjete, da u njem može procva- 
sti sreća i zadovoljstvo. Ako žena tu zataji, — to jest ako ne zna 
dobro kuhati (ili zna, ali je nemarna), ako ne pazi na red i 
čistoću u kući te ako ili zazire od djece ili, ima li ih, premalo 
pažnje posvećuje njihovoj razumnoj ishrani, njihovoj čistoći i 
njihovu odgoju, — ona možda tada ni sama ne sluti, da time 
sije klice nezadovoljstva u kući, da potkopava temelje zdrav- 
lja u obitelji i da uopće rasklimava onu po Božjim, prirodnim 
i socijalnim zakonima tako potrebnu čvrstoću obiteljske zajednice. 

Time je ukratko označena velika važnosi, koju ima 
ZADAĆA I RAD DOMAĆICE U KUHINJI. Od njezina 
kuhanja zavisi, da li će se članovi hraniti hranom, kakva im 
je za njihov život i zdravlje potrebna. Bez hrane nema upće 
ljudskog života. Bez valjane hrane ne dobiva tijelo onih sa- 
siojina, koje su za valjano funkcioniranje tjelesnog organi- 
zma potrebne, pa tijelo nema dovoljno snage, da izdrži napore 
rada. Bez zdrave hrane, — to jest takve, koja je udešena, da jača 
zdravlje (na pr. hrana s toliko potrebnim tako zvanim vitami- 
nima, kojih ima najviše u zelenoj hrani, u sirovoj mliječnoj 
hrani, u voću itd.), — nema trajnoga zdravlja, pa je dokazano, 
da većina ljudi prerano umire zato, što se ne firane onako, 
kako bi to za očuvanje zdravlja trebalo. A kad to znamo, zar 
nije strašno zamisliti, da domaćica onima, koji su joj povjereni, 
da ih hrani, kuhajući često pomalo kopa grob? Nažalost toga 
sebi većina naših žena nije svijesna: ni maše seljanke, koje 
nisu imale ni prilike, da o tom nešto više saznadu, ali ni gra- 
đanske žene, kojima je katkada preča fina nego li zdrava hrana. 

Najzdravija je jednostavna hrana. Baš 
zato, što se seljački svijet hrani jednostavnom hranom, ljudi 
su na selu zdraviji, svježiji, otporniji, izdržljiviji i jači. Kuku- 
ruž, krumpir, grah, zelenje, mlijeko, riba i voće glavna su hrana 
seljaka u onim našim krajevima, gdje su ljudi najkršniji (u 
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Dalmaciji, Bosni i Lici). Oni ne znaju za živčane bolesti, za 
reumatizam, za šećernu bolest, za pogreške srca, za astmu i za 
tolike druge bolesti, od kojih trpi gradski svijet to više, što se 
biranijom i sladokusnijom hranom hrani. A i umiru naši 
dalmatinski, bosanski i lički seljaci u ljepšim godinama 
-nego oni, koji se hrane finijom hranom. Najgore stradavaju 
građani, koje je život odijelio od svježeg vazduha po poljima, 
vrtovoima i šumama te ih otisnuo u gradske kućerine, gdje 
živu kao ptice u krletkama opkoljeni odasvud nemirom, što 
. razara živce: za naknadu im se tu pružaju u obilju meso, 
slatkiši i druge fine stvari, koje još škodljivije djeluju na 
tijelo, osobito na živce i srce. A zapravo bi baš građani zato, 
što ih je život udaljio od prirode, morali taj nedostatak što više 
nadoknađivati prirodnom hranom — mlijekom,  zelenjem, 
voćem, umjesto što se toliko hrane mesom i slatkim stvarima. 
Kod seljaka je opet zlo u tom, što njihove domaćice i onu jedno- 
stavnu hranu, koju kuhaju, obično ne znaju valjano skuhati i 
prirediti, pa eto opet štete za zdravlje. 


Ova je knjiga napisana i za naše seljačke i za građanske 
domaćice, da im bude savjetnica u kuhinji. Ona ide za tim, 
da naše seljakinje iz onoga, od čega priređuju hranu za svoju 
kuću, nauče skuhati i raznolikiji izbor jela i bolje priređena 
jela, a i naše građanke da se okoriste iskustvima, koja su ste- 
čena dugogodišnjim radom u kuhinji i zgrnuta u ovoj knjizi. 
Ona preporuča redovitu jednostavnu hranu, 
pa su jednostavnija jela tiskana i nešto većim slovima od 0s- 
talih, a i inače im je i po smještaju i po prostoru i po općim 
uputama kod pojedinih poglavlja dana prednost. No u životu 
se ipak dešavaju prilike, kada sebi i građanin i seljak žele 
priuštiti i u hrani nešto bolje nego obično (za Božić, Uskrs, 
za blagdane uopće, za crkveni god, svadbu, krstitke, imendan, 
rođendan, prigodom mlade mise, dočeka biskupa itd.). Takva 
promjena, ako se uzima umjereno, ne Škodi zdravlju, a u 
društvenom životu vrlo mnogo znači. Za takve prilike, u kojima 
se naše domaćice redovito najmanje znadu snaći, daje ova 
knjiga dovoljan izbor i probranih finih jela. No te iznimne 
zgode ne smiju postati pravilo, nego samo treba da potvrde 
pravilo, da je jednostavna, ali dobro prire- 
đena hrana ipak najbolja i najzdravija. 
I baš po tom, kako domaćica umije da skuha i priredi jedno- 
stavna jela, pokazuje ona svoju pravu vještinu u kuhanju. 
U tom je pravo značenje one zadaće, koju ima da — uz tako 
golemu odgovornost za dobro cijele svoje obitelji i sviju uku- 
ćana — izvršuje domaćica u kuhinji. 
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JUHE 


Juha ili čorba svagdanje je jelo u građanskim kućama« 
U seljačkim kućama manje. Jedino u nekim je krajevima 
po seljačkim kućama običaj, da se za zajutrak kuha prežgana 
Juha i jede s nadrobljenim kruhom, a katkad i s ukuhanim 
rezancima, te je ta vrst juhe i u tim seljačkim kućama svag- 
danje jelo. No ipak se mlijeko i kava kao zajutrak sve više 
udomaćuje i u seljačkim kućama. Prema običajima naše gra- 
đanske kuhinje juha dolazi rjeđe na stol kod večere, ali zato 
svaki dai kao prvo jelo kod objeda. U seljačkim kućama kuha 
se juha od mesa nedjeljom i u drugim posebnim zgodama kao 
prvo jelo za objed (ili kod svečanijih večera), a ako se u radne 
dane i kuha kakva juha od zelenja (na pr. od graha), to je 
tada obično glavno, a često i jedino jelo takvog objeda. Juhe 
(osobito od mesa) nisu same po sebi jako hranljive (juhe od 
zelenja su hranljivije). No one povoljno djeluju na podraži- 
vanje teka, a to je također važan zadatak. Zato liječnici prepo- 
zučuju juhe, a u novije doba osobito juhe od zelenja, jer je 
hrana od zelenja uopće zdravija od mesnate hrane. Takva juha 
od zelenja mogla bi se svaki dan naći i na seljačkom stolu, 
te bi je zamijeniti mogle nekad i druge bezmesne juhe (prež- 


= gana, mliječna itd.), a juha od mesa ostaje samo za nedjelje 


i svečane zgode. To vrijedi i za građansku kuću. Zato i ovdje 
na prvome mjestu donosimo poveći izbor bezmesnih juha. 


PREŽGANE 


Prežgana juha. Metni u šerpu žlicu masti, stavi na va- 
tru, pa kad je mast vrela, uspi u nju jednu i po žlice brašna 
i miješaj, dok ne postane prilično. smeđi zapržak. Dodaj 
nekoliko zrna kima te neprestano miješaj i dolijevaj jednu 
do jedne i po litre vode. Posoli i ostavi nekoliko minuta 
da kipi. Jede se s nadrobljenim kruhom, (U Srijemu i Bač- 
koj kuha se prežgana juha s paprikom.) 

Kisela juha. Načini jako smeđi zapržak, u koji metni 


. kima, zalij ga i prokuhaj. Onda ga procijedi, posoli i zaki- 


seli. U vrelu juhu uspi za svaku osobu po jedno jaje i neka 
stoji na štednjaku, dok se jaja ne stisnu. 

Mliječna juha. Načini zapržak i metni u njega sitno 
nasjeckanog peršina pa zalij s pola mlijeka i pola vode. 
Zakuhaj u tu juhu rezance. 


š 


OD ZELENJA 


Juha od zelenja. Mrkvicu, grašak, korabice, mahune i 
kupus, svako posebno narezano, pirjaj, a kelj kuhaj u sla- 
noj vodi i nareži. Sve zajedno pomiješaj, zalij juhom od mesa 
ili kosti te prokuhaj sa dvije žlice riže. 

Juha od rajčice. Kuhaj jedan kilogram rajčice sa per- 


šinom i mrkvom te protjeraj kroz sito (pasiraj). Na vrelu. 


mast metni nasjeckanog peršina i crvene paprike i nalij 
sok od rajčica. Kad zakipi, ukuhaj trgance, koje umijesi 
bez jaja, i metni kiselog vrhnja. 

Juha od krumpira. Skuhaj u vreloj vodi na male kocke 
narezani krumpir pa nalij to sve na zapržak, koji si na- 
činila sa malo kosanog peršina, i dodaj kiselog vrhnja. 

Juha poput riblje. Nekoliko krumpira oguli i metni 
u vruću slanu vodu zajedno sa nasjeckanim lukom, biberom 
i malo lovora, Kad je krumpir kuhan, primiješaj zapržak 
sa lukom i crvenom paprikom i zakiseli octom. Sve zajedno 
protjeraj kroz sito (pasiraj) i prokuhaj sa kiselim vrhnjem. 

Juha od graha, Kuhaj grah i odlij prvu vodu, kađ 
zakipi, pa nalij drugu vrelu vodu i metni u to narezanog 
luka i list lovora. Kad grah postane mekan, metni ga na za- 
pržak i protjeraj kroz sito (pasiraj). Prokuhaj, posoli, zaki- 
seli octom pa dodaj sasvim malo šećera i kiselog vrhnja. 

Juha od kupusa (zelja). Načini zapržak sa lukom i 
crvenom paprikom, zalij ga vodom i metni u to pol kilogra- 
ma kiseloga kupusa. Kad kupus omekša, dodaj narezane i 
već kuhane srijemske kobasice. Pazi, da ne bude odviše 
gusto, te prokuhaj sa kiselim vrhnjem. š 

Juha od cvjetače. Cvjetaču razrezanu na male komade 
kuhaj u vreloj slanoj vodi. Kad postane mekana, odlij 
vodu. Načini svjetložuti zapržak, metni cvjetaču i zalij 
vodom... Posebno ispeci teleće žlijezde (Bries) u brašnu i 
vreloj masti te nareži na komadiće u juhu i zakiseli limunom. 

Juha od kiselice. Kuhaj u slanoj vodi nekoliko krum- 
pira. Načini zapržak i umiješaj dosta sitno nasjeckane (ili 
na stroju samljevene) kiselice pa zalij s onim kuhanim 
krumpirom, prokuhaj i protjeraj kroz sito (pasiraj). Zatim 
metni vrhnja i za svaku osobu po jedno jaje. 

Juha od celera. Kuhaj dva do tri komada celera. Kad 
omekšaju, ocijedi ih i oguli te ih naribaj na ribež. Načini 
zapržak iz masti i brašna, metni u nj celer te sve zalij ju- 
hom od živadske sitneži i zakiseli limunom. Prije nego 
juhu uspeš u zdjelu, možeš u njoj razmutiti nekoliko žuma- 
njaka sa vrhnjem. 
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Juha od makarona. Kuhaj dosta telećih kosti sa zele- 
njem, zaprži i kuhaj jedan do dva sata. Onda procijedi. 
Posebno skuhaj u slanoj vodi makarone i nareži ih posve 
kratko (pol cm) te ih pomiješaj u priređenu juhu. 

Juha od vrhnja. Kuhaj u vodi zelenja, luka, malo cije- 
log bibera. Zamuti 2 decilitra vrhnja sa dvije žlice brašna, 
pomiješaj, zakiseli, sve zajedno prokuhaj i metni još dva 
decilitra kiselog vrhnja. Jede se sa prepečenim žemljama. 

Juha od vrganja. Načini zapržak sa malo luka i peršina 
i zalij sa juhom od kosti. Dobro prokuhaj:i metni u to vr- 
ganje, koje si prije razrezane pirjala na masti, pa dodaj 
vrhnja, bibera i limunova soka, Kad tu juhu nosiš na stol, 
ponudi k tomu žgance od heljdina brašna, na koje metni 
narezana prepečena teleća jetra. 


OD RIBE 


Ribija juha. Pirjaj na masti dvije do tri glavice nari- 
banog luka i metni crvene paprike, otpatke ad ribe ili sitne 
ribe, posoli i pirjaj neko vrijeme. Načini malo zaprška, metni 
jednu žlicu soka od rajčice (ili konzerve) i zalij jednom li- 
trom vode. Zatim sve zajedno pomiješaj, prokuhai i pasiraj. 
Posebno pirjaj lijepe posoljene komade riba na malo mas- 
laca i prelij juhom i ne kuhaj više. Jede se sa rezancima 
(ili špagetima). 

Riblji paprikaš. Očisti jednu štuku i jednog šarana, koji 
zajedno važu jedan kg, i dodaj četvrt kg soma, Ribe nareži na 
komade, metni ih u kotlić ili u šerpu, nalij toliko vode, da meso 
bude pokrito, prilij dva deci bijeloga vina, dvije do tri glavice 
sitno nasjeckanog luka, jednu rastrganu rajčicu, jednu papriku 
te posoli. Čim uzavrije, uspi octa, da se meso ne raspadne, i metni 
jedan sitno naribani krumpir. Kuhaj jedan sat, a onda uspi cr- 
vene paprike prema ukusu i promiješaj. Jede se sa rezancima, 
koji su pomiješani sa vrhnjem. 


OD MESA 


Govedska juha. Metni u lonac pol kilograma govedine, 
5 dekagrama jetara ili slezena i 20 dkg kosti, nalij dvije i 
po litre hladne vode, posoli i metni na vatru, da zakipi. 
Kad je juha zakipjela, povuci je u stranu, da polagano 
vrije jedan sat. Očisti dvije do tri mrkve, dva korijena per- 
šina, komadić korabice, celera, malo luka, kelja ili pori- 
luka, zatim uzmi jednu rajčicu (ili nešto konzerve od raj- 
čice) te par zrna bibera. Sve to metni u juhu i kuhaj otpri- 
like još dva sata. Pjenu, koja se skupi na juhi, ne treba 
obirati, već je pusti, da se sama ukuha. Ako hoćeš juhu mrke 
boje, preprži komadić luka i razrezane mrkvice na masti 
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sa posve malo šećera i metni u juhu, dok još kuha. Gotova 
se juha ocijedi i po volji zakuha. 

Govedska juha u pari. Metni jedan kilogram govedine u dvije 
litre hladne vode, zatim kelj prorezan na četiri dijela, mrkve, 


peršina, cvjetače, korabice, rajčica, dva do tri krumpira, posoli' 


te sve zajedno kuhaj u loncu, koji dobro poklopi (ili poveži sa. 
pergamentskim papirom). Kuhaj polagano dva do tri sata. Jede 
se skupa sa zelenjem, koje se kuhalo u juhi. 

Juha kao gulaš (,,dugački" paprikaš), Sasjeckaj sitno nekoliko: 
glavica luka, pirjaj na masti, dodaj malo crvene paprike pa onda 
u to metni na male komadiće narezano čisto goveđe meso i po- 
soli. Kad se sok upirja, pospi malo brašnom i miješaj, dok se 
brašno ne preprži. (Tko meće mnogo paprike, ne treba metnuti 
brašna.) Zalij vodom, u kojoj si prokuhala kosti i žile od mesa 
sa malo zelenja. Kad je meso mekano, dodaj na male kocke nareza- 
noga krumpira. Kad je krumpir kuhan, nosi se sve zajedno na stol. 

Juha od samljevene govedine. Kuhanu govedinu (koja je 
od dana prije ostala) samelji. Na masti požuti žlicu šećera, dodaj 
brašna, preprži, k tomu metni samljeveno meso, zalij, posoli, 
metni malo octa, list lovora i malo kiselog vrhnja te prokuhaj. 
Jede se sa preprženim žemljama. 

Juha od raznog mesa (pošpor-juha), Ostatke raznog kuhanog 
ili pečenog mesa (telećeg, svinjskog, govedskog, živadskog i 
drugog) nareži na male kocke, a otpatke (kosti i žile) kuhaj sa ze- 
lenjem. Na masti porumeni dvije žlica mrvica, zalij juhom, metni 
u to narezano meso i zalij sa pol do jedne litre vina te sve dobro 
prokuhaj. 


Juha od kokoši. Razreži kokoš na četiri dijela te je 
kuhaj sa mnogo zelenja. Kad je meso mekano, ocijedi juhu, 
zakuhaj sitne rezance, a džigericu (jetra) nareži na male 
komadiće, preprži naglo na maslacu i metni u juhu. Meso 
metni posebno na zdjelu i nosi na stol sa umakom od hrena. 


Ragu - juha od kokoši ili od teletine. Debelu kokoš razreži 
na komade te prsa i batkove metni pirjati na masti, a ostale 
komade kuhaj sa zelenjem. Pirjano meso polagano zalijevaj, 
pa kad postane mekano, izvadi iz masti, poskidaj sa kosti i nareži 
na male komade. Iz iste masti načini zapržak, zalij kuhanom 
juhom, metni u to narezano meso, komadiće kuhane cvjetače, 
kuhanoga graška i narezane pirjane mrkve. Nareži i kuhana 
jetra. Isto se tako pravi i juha od teletine. 

Juha od telećih jetara. Nareži 30 dkg jetara, na jednoj strani 
metni u brašno pa na masti naglo ispeci. Jetra onda izvadi pa na 
istoj masti preprži dvije narezane žemlje. Zatim i ta jetra i te 
žemlje samelji i zalij ocijeđenom juhom od kosti i zelenja pa po- 
soli i pobiberi te metni na vatru, da prokipi. Prema ukusu može 
se metnuti i malo zaprška. 

Juha od plućica. Skuhaj pol kg plućica mekano i samelji 
na stroju. Načini zapržak, posoli, pobiberi i zakiseli sirćetom 
(octom) ili limunom. Jede se sa prepečenim žemljama. 
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Juha od možđana. Načini zapržak sa malo luka i zelenog 
peršina te preprži na tom očišćene kosane možđane i zalij juhom 
od kosti, posoli i pobiberi. Prokuhaj i juha je gotova. 

Juha od divljači, Pirjaj na masti narezane komade zeca ili 
druge divljači, metni bibera i malo lovora. Na masti požuti malo 
šećera, pospi brašnom, preprži, zalij vodom, prelij preko mesa 
pa prokuhaj sa vrhnjem i octom. Možeš ukuhati male žličnjake 
od maslaca. 


ŠTO DA METNEMO 
 EZASNEJE NEOO TZU REVIJE 20 ORATVI KLDJPKTORČJNI STK FPS 


U JUHU? 
bus ve. o) 

Budući da su juhe od mesa malo hranljive, meće se u njih 
kuhana riža ili razna kuhana tjestenina. No i druge se juhe 
tijetko jedu prazne. U prežganu juhu seljaci drobe kruha. 
U juhe od zelenja također se zakuha obično tjestenina. Juha 
od rajčica je izvrsna s rižom ili s trgancima ili sa žličnjacima. 
Ako je juha od zelenja dosta gusta, može se jesti i sama, ali 
onda često vidimo, da se uz nju jede kruli. 

Rezanci. Uzmi jedno cijelo jaje i 2 žumanjka te toliko 
brašna, da možeš zamijesiti čvrsto tijesto. Razdijeli zatim 
to tijesto na dva dijela i razvaljaj posve tanko. Kad je na- 
pola suho, savij i nareži posve usko. Iz istog se tijesta mogu 
rezati i male četvorine (krpice) ili trgati trganci. 

 Ribana kašica. Umijesi od jednog jajeta čvrsto tijesto i 
naribaj ga na ribež. Kašicu zakuhavaj u juhu ili je prije 
preprži na masti sa malo nasjeckanog zelenog peršina. 

Tarana (trenci). Metni u zdjelu ne baš punu šalicu 
brašna. U sredini tog brašna načini jamicu i u nju uspi 
jedno cijelo jaje pa tari prstima (obiju ruku) to brašno s ja- 
jetom, dok jaje ne upije brašno, te nastanu  zdrobljene 
mrvice. To je tarana, koju prži ili na masti ili maslacu i 
zalij juhom. . 

Kapanci za juhu. Miješaj dva do tri jajeta sa toliko 
brašna, da možeš načiniti posve glatko i rijetko tijesto za 
kapanje. Metni to tijesto u papirnatu vrećicu i tiskaj u vrelu 
juhu kroz malu rupicu. 

Kapanci u masti. Tijesto za kapanje cijedi pomalo u 
vrelu mast kroz obični ribež. Svaki put izvadi pečene ka- 
pance, čim malo požute. / u 

Žličnjaci od krupice. Miješaj jednu žlicu masti sa dva 
cijela jajeta, četiri žlice krupice i žlicom vode pa pusti, 
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da neko vrijeme stoji. Zatim grabi žlicom žličnjake i meći 
ih u vrelu juhu, u kojoj neka pola sata sasvim polagano 
vriju. 


Žličnjaci od krupice bez masti. Načini snijeg od dva 


bjelanjka, umiješaj dva žumanjka i posve lagano tri žlice 
krupice te pusti, da dosta dugo stoji. Ne smije se više mije- 
šati. Zakuhavaj žlicom i kuhaj polagano pol sata. 


Žličnjaci od maslaca. Miješaj 5 dkg maslaca sa dva žu- 
manjka. Od bjelanjka načini snijeg, pomiješaj sa 15 dkg 
brašna i dodaj one žumanjke sa maslacom. Reži u juhu 
žličicom. 

Žličnjaci iz parenog tijesta. Uzavri šalicu mlijeka sa malo 
maslaca i uspi šalicu brašna te miješaj, dok se više ne prima za 
kuhaču (varjaču). U toplo tijesto umiješaj dva cijela jajeta te 
ukuhavaj žličicom u juhu od graška ili od plućica. 

Žličnjaci od špinata. Miješaj žlicu masti sa dva cijela jajeta, 
tri žlice kroz sito prognječena (pasirana) špinata, tri žlice mlijeka 
i dvije do tri žlice brašna. Od toga tijesta tada otkidaj žlicom 
Sje: zakuhavaj ih u slanu vodu i metni na koncu kuhane 
u juhu. 

Okrugljice od žemlje. Nareži dvije žemlje na male 
kocke i preprži ih na narezanoj sušenoj slanini. Iz jednog 
jajeta, pol šalice brašna i malo mlijeka načini u zdjeli glatko 
mekano tijesto pa pomiješaj u nj žemlje sa slaninom i pu- 
sti stajati pol sata. Izvadi za jednu okrugljicu smjese na mo- 
kru ruku, raširi je kao pogačicu, metni u sredinu hrpicu 
nasjeckane šunke te zatvori u obliku okrugljice i zakuhaj 
vrelu slanu vodu. Kad su kuhane, metni ih u čistu juhu. 


Okrugljice od mnamočenihh žemlja. Namoči žemlje u 
mlijeku (polovicu mlijeka, polovicu vode), iscijedi, pomiješaj 
sa dva jajeta, dvije žlice mrvica, dvije žlice brašna te pusti 
da neko vrijeme stoji. Rukama umočenim u mlaku vodu 
pravi okrugljice i zakuhavaj ih u vrelu slanu vodu. Kuhane 
meći u juhu. 

Okrugljice od jetara. Samelji na stroju četvrt kg telećih 
jetara, pomiješaj sa žemljom namočenom u mlijeku, jednom 
žlicom masti, malo nasjeckanog (kosanog) češnjaka i peršina, 
sitnog bibera, dvije žlice mrvica i malo brašna. Načini okrugljice 
i zakuhaj ih u juhu. 

Okrugljice punjene možđanima. Načini kuhano tijesto iz 
šalice mlijeka, isto toliko brašna, dva jajeta i malo masti. Ru- 
kama načini okrugljice i peci ih u.masti. Kad su pečene, svaku 
malo otvori i napuni pirjanim možđanima. 

Kocke od žemlje za juhu. Nareži dvije žemlje na kocke, jedno 
jaje pomiješaj sa šalicom mlijeka i time navlaži žemlje. U ma- 
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iji ugrij malo masti pa metni u nju tu smjesu i izrav- 
a ME eolaroi nikore. Peče se u pečenjari. Kad je pečena, nareži 
je na kocke i ponudi k juhi. A 
Kocke od jetara. Dva žumanjka miješaj sa 4 dkg masti pa 
dodaj 15 dkg samljevenih telećih jetara, jednu žemlju namočenu 
u mlijeku, žlicu mrvica od žemlje, snijeg od dva jajeta, sitnog 
bibera i malo soli. Umijesi to i metni u namaštenu tepsiju na prst 
visoko i peci u pečenjari. Kad je pečeno, nareži na male kocke 
i ponudi uz govedsku juhu. 
Kocke od možđana. Teleće možđane očisti od kožice, sitno 
sasijeci i pirjaj na masti sa zelenim peršinom. Pomiješaj u to sve 
kao i za kocke od jetara pa peci u pečenjari i onda razreži na kocke. 


ranja 


na kocke. 

Palačinke (uljevuše) za juhu. Zamuti 3 decilitra mlijeka sa 
dva cijela jajeta, s malo soli, sasvim malo šećera i šalicom bra- 
šna, da bude rijetko tijesto, od kojega peci tanke palačinke. Za- 
motaj ih i nareži na uske rezance. Ponudi ih uz čistu juhu. 

Jastučići punjeni plučicama. Načini tijesto kao za re- 
zance i namaži ga bjelanjkom. Onda tijesto razreži na dvije 
polovice pa na jednu meći redom hrpice iz ove smjese: 
Plućice kuhaj, samelji i pirjaj na masti sa lukom i peršinom. 
Posoli, pobiberi pa uspi žlicu vrhnja i jedno jaje. Kad si tu 
smjesu pometala na prvu polovicu tijesta, preklopi je i na- 
reži kotačićem za rezanje tijesta u četvorine ili okrugle ja- 
stučiće sa izbadačem. 


Savijača od plučica. Načini tijesto za savijaču, razvuci 
i napuni ovom smjesom: Kuhana pluća samelji i pirjaj 
na masti sa malo luka, soli, bibera i metni jednu mjericu 
vrhnja. Razvuci tijesto, namaži tom smjesom od plućica, 
polij sa još jednom mjericom vrhnja i sa malo masti pa 
jedan kraj tijesta pospi mrvicama i savij. Tu savijaču ispeci 
i nareži na male komadiće, koje onda ponudi k juhi, 

Savijača od slezena. Peci tanke palačinke i puni ih ovom smje- 
som : Ostruži jedno ili dva teleća slezena i pirjaj na masti sitno isjec- 
kani (kosani) luk, dodaj zelenog peršina i metni u to slezena. Kad su 
gotova, umiješaj jaje, bibera i malo vrhnja. Time namaži jednu 
palačinku, koju pokrij drugom, namaži, pokri sa još jednom, 
Savij ih, zaveži u ubrus i kuhaj po sata u slanoj vodi. Nareži 
posebno k čistoj juhi. 


lI 


Ječam za juhu. Operi uveče četvrt kg oljuštena ječma te ga 
preko noći ostavi u vodi. Kuhaj ga u malo slane vode, dok ne 
postane napola mekan, a dalje ga zalijevaj juhom i kuhaj, dok 
dobro ne omekša. Za bolesnike se ječam sasvim raskuha. 


Juha s rižom. Skuhaj rižu u juhi i kad je već skoro kuhana, 


dodaj dva do tri sitno narezana daje ja dola U zdjeli za juhu zamuti 
dva jajeta sa vrhnjem i narezanim vlašcem i nalij na to vruću juhu. 

Riža za juhu.. Lišće od kelja skuhaj u vreloj slanoj vodi, 
ali ne odviše mekano, pa ga onda ocijedi. Načini smjesu od pirjane 
samljevene teletine, jednog sirovog jajeta, malo soli i nešto bi- 
bera. Tom smjesom napuni lišće od kelja i svaki list zamotaj poput 
sarme, Priredi gotove pirjane riže. Oblik za naduvak namoči 
iznutra vodom te slaži redom na dno najprije riže, okolo ruba 
naslaži punjeni kelj, sredinu ispuni sa rižom, pa opet oko ruba 
naslaži punjeni keli, a u sredinu rižu, te tako slaži dva do tri 
reda kelja oko ruba, a u sredinu rižu, pa onda metni sa oblikom 
u vrelu vodu, da se sve skupa stisne. Jede se u govedskoj juhi. 

Rizoto za juhu. Nasjeckaj sitno glavicu luka, preprži ga na 
masti te dodaj 20 dkg riže i žlicu rajčice. Nareži zatim svježi 
vrganj i uzmi žlicu kuhanoga graška, kuhane glavice cvjetače, 
narezanih jetara od živadi te sve zalij juhom. Metni u to dvije žlice 
ribanog parmezana, soli, malo maslaca pa promiješaj. Neka se 
polagano pirja. 

Kocke od jaja 'za juhu (consommć, čitaj: konsome). Zamuti 
2 cijela jajeta i 2 žumanjka sa toliko juhe, koliko možeš zagrabiti 
u tri ljuske od jaja, i sa isto toliko mlijeka te malo posoli. Šerpu 
namaži maslacem, pospi brašnom, poklopi je te zajedno sa šer- 
pom kuhaj u malo vrele vode, dok se ne stisne. Možeš u smjesu 
metnuti i mladoga kuhanog zelenog graška. Reže se na male 
kocke i metne u juhu. 


Kocke od vrhnja za juhu (konsome). Zamuti 5 dkg brašna, 
dva cijela jajeta, dva žumanjka, črtvrt litre slatkog vrhnja, malo 
soli. U tu smjesu metni dvije žlice kuhanoga graška i pirjane mr- 
kve, sve dobro ocijeđeno. Oblik namaži maslacem, pospi šećerom, 
metni smjesu i kuhaj je u pari jedan sat. Kad je kuhano, raz- 
reži na kocke i metni u juhu. 

Kocke (konsome) od zelenja za juhu. Uzavri pola litre mlijeka 
s 8 dkg maslaca. U tom skuhaj 20 dkg brašna. Kad malo ohladi, 
umiješaj pet cijelih jaja i malo posoli. Kuhaj u vreloj slanoj vodi 
malo graška, a posebno opet narezane mrkvice. Sve pomiješaj 
i kuhaj u pari tri četvrt sata. 

Kocke (konsome) od možđana za juhu. Skuhaj jedan teleći 
mozak u slanoj vodi i ocijedi. Drugi mozak sitno isjeckaj i pirjaj 
na masti sa nasjeckanim (skosanim) lukom i peršinom, posoli i 
pobiberi. Četiri cijela jajeta zamuti sa 2 decilitra juhe, 2 deci- 
litra mlijeka i pirjanim mozgom. Kuhani mozak nareži na kocke, 
metni sve zajedno u namazani i brašnom posuti oblik te kuhaj 
u pari, dok se ne stisne (ali ne dulje!). Kad je gotovo, razreži 
na kocke, koje metni u gotovu juhu. 
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UMACI 


\Meso kuhano u juhi samo za se je previše suho jelo, m 
mu še uvijek dodaje kakav umak, koji nadopunjuje ono, što 
samom mesu manjka, čini ga ugodnim i probavljivim jelom, 
a pojačava i naš tek. I uz mnoga pečena mesa daje se umak. 
Ali nisu umaci samo dobar dodatak k mesu, nego isto tako 
i k drugim jelima: k zelenju, tjesteninama, riži itd. Riža 
s umakom od rajčica mnogo je ukusnija nego sama. Kuhani 
valjušci od krumpira također se izvrsno slažu s tim ili dru- 
gim nekim umacima. I zelenja s umakom izvrsna su jela. 
Djeca vole slatke umake, a Česi na pr. vrlo često jedu okrug- 
ljice od žemlje s umakom od razrijeđena šljivina pekmeza. 
Za jednostavni objed je dovoljna juha pa kao drugo jelo kakvo 
zelenje s umakom ili tjestenina s umakom. A isto tako se može 
dobra večera načiniti iz jednog jela s umakom. Zato svaka 
dobra domaćica posvećuje kod kuhanja veliku brigu umacima, 
koje baš nije tako lako načiniti, da doista budu dobri i ukusni 
(u njima ne smije biti previše zaprške i ne smiju biti previše 
tamni, jer time gube na ukusnosti). Pravo imadu oni, koji 
kažu, da po tom, kakve domaćica umije načiniti umake, mo- 
žemo najbolje suditi njezino kuharsko umijeće, 


TOPLI 


Umak od rajčice. Načini zapržak na masti bez luka. 
Rastrgaj u to svježe rajčice, pirjaj pokrito pola sata. Onda 
protjeraj kroz sito (pasiraj), posoli i zasladi te prokuhaj. 
Kad skineš s vatre, možeš dodati 15 dkg maslaca. Čim je 
umak gotov, treba ga odmah nositi na stol. 

Umak od hrena. Naribaj hrena, pomiješaj ga sa vrlo 
malo brašna, razmuti ga sa juhom i metni dosta masti od 
svinjskog ili živadskog pečenja. 

Umak od hrena na mlijeku. U četvrt litre hladnog 
mlijeka umiješaj dva dkg brašna i ukuhaj u četvrt litre 
vrelog mlijeka, metni malo soli, šećera, dvije žlice nariba- 
nog hrena i jednu žlicu naribanih bijelih badema. Sve skupa 
neka zavrije. g M. g 

Umak od češnjaka. Metni na zapržak jednu žlicu sitno 
nasjeckanoga češnjaka i isto toliko zelenog peršina, zalij ju- 
hom i prokuhaj. DB Ko 

Umak od češnjaka sa žemljom. Nareži žemlju u čistu 
govedsku juhu, metni k tomu žlicu nasjeckanoga češnjaka i 
dobro razmiješaj sa komadićem maslaca, malo posoli i pro- 
kuhaj. 
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Umak od luka. Na vruću mast metni žli G 
J . Na v 1 ni žlicu šećera, da 
požuti. K tomu dodaj dvije glavice naribanog luka, E 
ča, van Kim slanine i jedan list lovora. ,Sve 
pirjaj, napraši brašnom i zalij juho i, metni 
malo šećera i zakiseli. opaki io Pu 
Umak od maslaca, Rastopi 8 dkg maslaca i ini 
. i način 

ri , SE kpa . rad pol litre juhe. To kuhaj i miješal le: 

€ S ne srednje gu i : j 
o kao umak zajek se s : gusto i glatko. Upotrebljava se 0so- 

mak od sardelica. U gotov umak od maslaca umiješaj 
dkg sio pom ječanog sa zgnječenim sardelicama. sak. 
nak sa kaprima. U umak od maslaca uspi sok od pola li- 
muna i dvije žlice sitno nasjeckanih (kosanih) kapra. g 
Umak od gljiva. Načini umak od maslaca i metni u nj pirjane 
e od pola limuna i kiselog vrhnja. 
mak od kiselih krastavaca. Načini umak od masl i do- 
daj tri žlice naribanih kiselih krastavaca i kiselog SRE. a 

: e od vina. Metni u šerpu žlicu masti, rastopi na vatri i 
a =" poi Zi šećera, U to uspi dvije žlice mrvica (od žemlje), 
va Z kia ij sa četvrt litre vina. Dodaj još korice od limuna 

. Umak od ribiza. Metni u šerpu kuhačicu masti ij 

J od ri . asti, rast 
požuti u njoj žlicu šećera. Dodaj zatim brašna, preprži otet 
pola litre očišćenog ribiza, zalij sa malo vode i malo vina zasladi 
prokuhaj i prognječi (pasiraj) kroz sito. Ponudi uz govedinu. 
th» Holandeski umak, Metni u kotlić žlicu brašna, koje pomije- 
a sa dva decilitra kiselog vrhnja, tri do četiri žumanjka, dva 
Kad je bend i 5 dkg na te tuci na pari, dok se ne zgusne 
0, uspi u to još i i i : 
ša ie pi još sok od pola limuna i posoli. Jede 
Holandeski umak sa slatkim vrhnjem (umak mu ini 
. a. .. . slin a N 

rabe umak i pomiješaj sa dva do iri dcl eda: kaje 

vrhnja. Umak prelij preko cvjetače ili “preko kuhanih pilića. 

. Umak od jaja i maslaca (Bernaes umak), Metni u šerpu dvije 
žlice octa, jedan list lovora i nekoliko zrna bibera te sašvim 
upirjaj. Kad je skoro suho, metni dvije žlice vode, pomiješaj 
na kraju štednjaka jedan za drugim četiri žumanjka, da bude 
glatko, pomalo umiješaj šalicu rastopljena maslaca i pol šalice 


bijelog umaka od maslaca i i i 
aj Eee , Sok od pola limuna i nešto soli, Jede 


HLADNI 


Umak od hrena. Metni u pečenjaru naribani 
. . FI . , . ni hr 
ishlapi, i pošuri ga vrelom juhom. Miješaj u njega Pointe qlžn. : 
majonezu) jedan decilitar ulja, malo soli, octa i šećera te naglo 
na a. jo oguljenu jabuku. 

mak od vlašca. Načini majonezu od dva jajet i 
je sa malo octa, umiješaj dva tvrd 1 dedjeena Gti 
jeta, vlašca, soli i i dećena PM I a 
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Majoneza od sirovih žumanjaka. Metni u zdjelu četiri žu- 
mahjka i neprestano miješajući kapaj unutra osminu litre ulja, 
soli \ sok od limuna. Miješaj, dok ne postane sasvim gusto. 

ajoneza od kuhanih jaja. Jedan kuhani pa kroz sito prognje- 
čeni i jedan sirovi žumanjak miješaj te u to neprestano kapaj jednu 
žlicu ulja. Zatim metni opet jedan sirovi žumanjak i jedan kuhani 
kao i prije te kapaj ulja. I radi tako prema tome, koliko trebaš 
majoneze Na koncu metni u nju soli i limunova soka, 

Kuhana majoneza. Stuci u kotlić tri cijela jaja jedno po jedno 
i tri žumanjka te tuci šibom sa toliko bijelog octa, koliko ga mo- 
žeš naliti u 6 ljusaka od jajeta, tako dugo na pari, dok se ne zgu- 
sne. Skini zatim s pare i metni redom najprije soli, zatim žlicu 
senfa (gorušice), umiješaj do tri decilitra ulja i sasvim malo še- 


ćera 


Umak tartar. Načini kuhanu majonezu i pomiješaj jedan 
kiseli na ribež naribani krastavac, jednu očišćenu i nasjeckanu 
(skosanu) sardelicu te malu, sitno nasjeckanu i kroz sito protjeranu 
glavicu luka. 

Majoneza sa maslacom. Priredi majonezu od dva sirova 
žumanjka. Posebno miješaj 10 do 15 dkg maslaca, da postane 
pjenušavo, te pomalo dodavaj u gotovu majonezu. Upotrebljava 
se za ukras na ribama. 


JELA OD JAJA 


Jaja se ubrajaju među najvažniju čovječju hranu. Kao 
što mlijeko dolazi u svagdanjoj čovječjoj hrani u najrazli- 
čitijim oblicima, tako je to i s jajima, koja su bitna sastojina 
golemog broja jela, što se svaki dan priređuju. Ali jaja se 
priređuju i kao samostalna jela. Jaja sadržavaju vrlo mnogo 
bjelančevine, koja je tako potrebna sastojina čovječje hrane, 
pa gdje se jede pretežnim dijelom zelenje, koje je siromašno 
na bjelančevini, dobro dolaze jaja kao dodatak. Uopće su jaja 
dragocjeni dopunjak bezmesnoj hrani. Naprotiv ne prepo- 
ruča se jaja jesti zajedno s :mesom, jer su i u jajima i u mesu 
pretežno sastojine iste vrsti, koje se onda suvišno nagomila- 
vaju u tijelu, a to može biti i škodljivo. Dakle bifstek ili šunka 
s pečenim jajima nije sa zdravsivenoga stanovišta sretno spa- 
janje dvaju jela. A kako je i grah po svom temeljnom sastavu 
(kemijskom) sličan mesu, nije uputno ni na varivo od graha 
metati pečena jaja (baš kao ni meso), kako se to katkada čini. 
Naprotiv jaja se dobro slažu sa, špinatom i drugim zelenjem. 
Izvrsna su jaja na salatama. I s krumpirom mogu se spajati 
jaja na različne načine. Dobri su omleti sa špinatom ili s pek- 
mezom. Ako jedemo jaja s kruhom, uvijek je dobro usto jesti 
i kiseli krastavac, zelenu papriku ili što slično, Kajgana na 
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luku više se preporuča nego bez njega. Ako se jaja jedu ffao 
samostalno jelo, u kratko vrijeme dolazi probavom mnogo 


soli i hranjivih tvari u krv, pa od presićenosti organizma i 


pretička izbijaju često kod djece pjege na koži, nasthpaju . 


poremećenja u probavi, a i odrasle katkad iza takvog jela 
boli glava. Seljaci jedu jaja, kad rade teške poslove, d plani- 
nari iza naporna hoda. Meko kuhana jaja dobra su večera 
(osobito za starije ljude), jer su već za 2 sata probavljena, ali 
je uvijek dobro nakon toga ili jesti voća ili pitt mlijeka, da se 
tako postigne ravnovjesje u hranjivim sastojinamd, koje su 
tijelu potrebne. Isto Vrijedi, ako se jaja daju bolesnicima. 


U današnje teško gospodarsko doba imadu jaja kao hrana“ 


posebnu važnost zato, što ih na selu svaka kuća ima, ai u gra- 
dovima i najsiromašniji vrlo jeftino mogu do njih doći.* Pa 
i za samo priređivanje jela od jaja ne treba ni toliko vremena 
ni goriva kao kod drugih jela, koja se kuhaju i po više sati. 
Samo ako jedemo jela od jaja, jedimo ih što više sa zelenjem 1! 

Mekano kuhana jaja. Jaja metni u vrelu vodu i kuhaj 
3 do 4 minute, Zatim ih oprezno olupi ili žlicom izvadi u 
čašu i posoli, 

Tvrdo kuhana jaja. Jaja metni u hladnu vodu i stavi 
na vatru. Kad zakipi, pusti ih da vriju 15 minuta. Zatim 
ih metni u hladnu vodu, da se lakše dadu olupiti. 

Salata od jaja. Tvrdo kuhana jaja olupi, nareži na 
okrugle ploške, složi na plitku zdjelu, posoli, i dok su još 
topla, prelij ih uljem i razvodnjenim sirćetom. Zatim ih 
Pobiberi i obilno pospi narezanim vlašcem. 

Kaigana. Protuci vilicom u zdjeli za svaku osobu po 
dva jaja i posoli. Uspi na vrelu mast, prži i miješaj. Prema 
ukusu ostavi veće ili sitnije komade. Ako jaja pržiš odviše 
dugo, postanu jako tvrda, pa je kajgana teško probavljiva. 

Kajgana sa slaninom. Komadić osušene slanine nareži 
na male kocke i prži. Kad su Prepržene, uspi na njih protu- 
čena i posoljena jaja te promiješaj. Jede se sa kiselim kra- 
stavcima. 

Kajgana sa lukom. Nasjeckaj za mali tanjurić luka ili 
nareži mladog luka zajedno sa zelenim lišćem. To preprži 
na masti, posoli i uspi četiri do pet protučenih jaja, pro- 
miješaj i ostavi, dok se stisne. Metni u zdjelu i odozgo pospi 
malo crvene paprike. 


* U našoj državi se troši poprečno 176 jaja na svakog čovjeka, 
to jest po prilici u 2 dana 1 jaje (nešto manje). Po selima se jaja 
uglavnom više troše nego po gradovima. 


16 


irj j kom, peršinom 
a vrganjima. Pirjaj vrganje sa lukom, 
Io Na s, stuci pet do šest jaja i pomiješaj sve dobro. 
mlet. Uzmi za svaki omlet tri cijela jaja, posoli sie rana 
žličom mlijeka i peci na vrućoj masti u tepsiji za pala a 
K d j&omlet tako pečen, napuni svaki pirjanim glina 
pom nkom ili špinatom. Svaki prelomi, meći na zdjelu, posp 
ribanim parmezanom i obloži kiselim krastavcima. ama 
X Jaja\sa šunkom. Nareži sušenog pršuta oat 
kuhana šunka) i ispeci na masti. Zatim mast ua a 
šunku stuči oprezno nekoliko jaja tako, da ostanu čitava, 
malo ih posoli i peci, dok se jaja ne stisnu. a ok 
et sa krumpirom. Dva do tri krumpira nareži 2 
M počke i pirjaj u breknnnnno ge A mao kani 
i zelenog peršina. Zamuti dva jaje o. je dj o 
unu žlicu tog priređenog krumpira. g: A od jaikeor 
j j a drugi. Pospi parmezanom i obloži : : 
Bi M lovsko oči a padina. Peci volovske oči u posudi s udu 
ama i obloži njima pirjane vrganje. AtN4 s 
bin Punjena topla jaja. Kuhaj jaja 2 ki jata. pžeam 
jak i ječi ito (pasiraj). Por lan si- 
žumanjak i prognječi ga kroz si a| ge bar i 
i jak, malo vrhnja, zelenog peršina, soli i ni ti 
Nia Sa obliku žumanjka. Prelij vrhnjem i prekipi u pečenjari. 
im jajima obloži špinat. X y i 
Da ena mrzla fala: arke jaja: E aašbii pomij Boj žlicu 
Izvadi žumanjke, prognječi ih kroz sito (p: . o 
j šunke, soli i dvije žlice majoneze, g 
A Time puni jaja, prelij majonezom i metni gore po jedan 
i i ih sa šunkom. > SRA 
KE radana jala. Uzavri u šerpu sa a. octa im ho kise 
i jajeta, te spuštaj u nju otvorena jaja, ku h 
Mate geta se bjelanjak stisne. Izvadi ih u kiselu juhu 
i ij k od rajčice. 4 : : 3 
2 5 loi aopikni (čistoj hladetini). Nalij u mali oblik djeda 
aspika. Kad se malo stisne, metni na a aaa mrzlo pu- 
jenih jaja okrenutih prema dolje i zalij aspikom. ; 
M Ko oržena na mati: Priredi < ia od Pa a tal 
j i jaj li i bibera (t. zv. haše). 
A inte, d mogu oguliti i da budu mekana 
M ovarinu. hostije 1 ži didanjćon zatim metni 
kao lopta. Četvorinu hostije namaži bjelanjko: ona 
j j j šea), u sredinu jaje, koje po dulj 
na nju sloj one teleće smjese (hašea), u sr i Kodre: 
i i j tisni u šiljak. Namoči u r će 
ni preklopi, a krajeve hostije s Oo alo i 
j u mrvice pomiješane sa brašnom : 
Moi ra da požute. Jaja moraju u sredini ostati mekana. 
kom od rajčica. du: a . LI 
M rada u Gijestu. Tvrdo kuhana jaja olupi i pora sai 
na polovice. Načini djes ka 1/1 im id 1 je vice 
i toli šna, da bude kao za pal i Du 
JA JEL u veoloj masti. Nosi ih na stol s voćnim sokom ili 
kompotom, 


ibi 


17 
2 


VARIVA 
= EKE Ius 


Uz mlijeko, jaja i kruh (tjestenine) najvažnija čovječja 


hrana jest povrće, a tek onda dolazi po redu meso. Neijad su - 


mnogi ljudi previše jeli mesa dj 
i i ', pa se vidjelo, da to z ij 
oo pede Naprotiv pokazalo se, da su sbtjdni aji te 
i jači ue je hranom nego li mesnatom, mnogo! zdraviji 
SadE) ga Ka) Pijana znanstvenim protčavanjem 

01 , na urana doista i 
obilju one sastoji j ka pre 
| jine, koje treba da = 
sd pdjaddk u čovječjoj hrani. Zato seu svije 
aje € više preporuča biljna hrana pa se veli, da najmanje 
dida ida tjednu (a po mogućnosti i više) ne bismo smjeli 
Z m / : Pejo i i Žž Kaji ge jedemo meso, neka to 
| put na dan. Tako je eto k 
opravdala crkveno - vjerski 1 i 2.1. namia. 
€ propis o potrebi posta 
mI Pad povrća. kao hrane velika e razlika len ida od. 
j dasa: i jela od suhih mahunarki (graha, boba, itd.) 
sadržava pretežno takve biljne so i doje 
dust ko jna ika eFouje hrani (tf. zv. sai ia 
ma vanim kiselinama"), kojih i 
žno u mesu i tjesteninama. Zatim je važno, ine ina 
1 me i . Zatim je važno, što zelenje zauzi 
u crijevima velik prostor pa time tiskuje i jih ostatke 
rini jeklj ode . Potiskuje iz njih ostatke 
Q, Jima zaostaju te bi mogli čiti 
poremećenje probave. Hranjivost zelenja niji SE oh ane 
se povećava dodavanjem masti i dobrimi zi nee esa 
' t začinima, s kojima 
prave variva, bila ona sa zaprškom ili bez nj ' ee 
ž a2 njega. 

E! Pee pa obični obrok zelenja že: preše 
0 3 sala, A seljačko iskustvo pridaje mnogim vrstama 


J U 4 1 , ] 1 , 


tako 
kama, jer u njoj pretežu soli t. zv. kiseline. 
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Slatki kupus. Glavicu kupusa raspolovi, izvadi srce 
te ga nareži na rezance. U vodu metni soli, malo octa, 
kima i malo šećera. Kad zavrije, uspi kupus i pusti da 
kuha, dok ne postane mekan. Zapržak načini tako, da me- 
tneš u šerpu dvije žlice masti, pa kad je mast vrela, uspi 
u nju dvije žlice brašna i miješaj, dok brašno požuti. Dodaj 
sitno mnasjeckanog luka te ga malo preprži, zatim metni 
crvene paprike i odmah zalij sa malo vode, promiješaj i 
uspi kupus zajedno sa vodom. Sve dobro promiješaj i pro- 
kuhaj. U jesen se može u takav kupus naribati jedna ili 
dvije dunje. 

Slatki kupus sa rajčicom. Nareži.kupus (zelje) na_komade 
poput kelja i provri ih u vreloj slanoj vodi. Načini zapržak, metni 
u njega malo nasjeckanog luka, pa kad požuti, dodaj crvene 
paprike i zalij sa malo vode. Kad prekipi, uspi ocijeđeni kupus 
te ga zalij sokom od rajčice. Posoli i dodaj šećera. 

Kupus na češki način. Naribaj u zdjelu glavu kupusa, nareži 
sitno jednu veću ili dvije manje glavice luka, posoli te sve zajedno 
promiješaj i pusti neko vrijeme stajati. Zatim kupus rukama 
Istisni, metni ga u šerpu i kuhaj u pokrivenoj posudi sa posve 
malo vode. Načini zapržak iz dvije žlice masti i pol žlice bra- 
šna, preprži u njem sitno nasjeckanog luka i time začini kupus. 
Kad je kuhan, miješaj ga dobro na kraju štednjaka, pa nalij 
octa i dodaj šećera. Kupus ne smije biti ni voden ni suh, nego 
sočan. 
Kiseli kupus sa suhim mesom. Metni u lonac jedan kg kise- 
log kupusa i komad opranog suhog mesa ili slanine. Zalij sa to- 
liko vode, da sve bude prekrito, pa onda kuhaj. Kad je meso 
mekano, izvadi ga, a kupus začini sa zaprškom, u kojem preprži 
malo nasjeckanog luka i dodaj crvene paprike. Ako je potrebno, 
još posoli. Uspi u zdjelu, a odozgo složi narezano meso ili sla- 
ninu. 
Kiseli kupus sa kobasicama. Metni u šerpi na vatru 20 dkg 
narezane slanine, da požuti, i dodaj glavicu nasjeckanog luka. 
Kad ga prepržiš, metni crvene paprike i odmah jedan kg nareza- 
noga kiselog kupusa. Pirjaj ga i zalijevaj sa malo vođe. Među- 
tim peci svježe kobasice, metni u kupus nešto masti od koba- 
sica i 2 decilitra kiselog vrhnja. Sve dobro prokuhaj, složi na 
zdjelu visoku hrpu, a okolo složi vijenac od kobasica, koje su 
narezane na komade kao prst dugačke. 

Kiseli kupus sa grahom. Kuhaj kiseli kupus i začini sa zaprš- 
kom. Posebno kuhaj grah, pa kad postane mekan, ocijedi ga i 
začini mrvicama preprženim na masti. Svako metni u posebnu 
zdjelu. Začinjeni se kupus može sa grahom i pomiješati, 

Pirjani Kiseli kupus. Metni na mast dosta sitno kosanog 
luka, pa kad požuti, dodaj ocijeđeni kiseli kupus i pirjaj ga sa 
posve malo vode i soli, dok ne postane mekan, Može se takav 
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kupus i napraviti sa malo brašna, koje se mora dobro upržiti, 
zatim se zalije sa nešto vode ili juhe. Jede se sa okrugljicama od 
krumpira ili žemlje. 

Varivo od krumpira, Krumpir oguli, operi i nareži; 
Načini zapržak iz masti i brašna, pa kad požuti, metni u 
njega nasjeckanog luka, preprži ga (dodaj po volji crvene 
Paprike), uspi krumpir, promiješaj i zalij sa toliko vode, 
da prekrije krumpir, Posoli i metni list lovora te kuhaj, 
dok ne postane krumpir mekan, Na koncu ga zakiseli vin- 
skim octom, 

Paprikaš od krumpira. Metni u šerpu na mast tri do 
četiri glavice što sitnije nasjeckanog luka, posoli ga i.pirjaj 
sa malo vode, dok sasvim ne omekša, Dok se luk pirja, oguli 
krumpir, operi ga, izvadi iz vode i nareži po duljini. Na pir- 
jani luk naspi posve malo brašna, preprži, dodaj crvene 
Paprike i krumpir, pa sve promiješaj i zalij vodom. Kuhaj, 
dok krumpir ne postane mekan. : 

Krumpir sa rajčicom. Narezani krumpir kuhaj u vreloj sla- 
noj vodi. Načini zapržak, Preprži u njemu malo sitno nasjeckanog 
luka, dodaj crvene paprike, uspi kuhani krumpir sa nešto vode, 
prilij soka od rajčice i zasladi. 

Krumpir sa mažuranom. Oguljeni krumpir nareži i kuhaj u 
vreloj slanoj vodi. Načini zapržak iz masti i brašna, preprži u 
njem malo nasjeckanog luka pa uspi na njega kuhani krumpir. Do- 
daj sitno kosanog mažurana i vrhnja te prokuhaj. 

Kelj. Nareži jednu ili dvije glavice kelja, operi ga i 
metni u vrelu slanu vodu u nepokrivenoj šerpi. Kad pro- 
kuha, ocijedi ga. Međutim oguli dva do tri krumpira, operi 
i nareži u vrelu slanu vodu te metni kuhati. Načini zapržak 
iz masti i brašna, pa kad brašno porumeni, dodaj nasjec- 
kanog češnjaka. Na to nalij odmah prokuhani krumpir 
zajedno sa vodom, promiješaj te na krumpir odozgo uspi 
ocijeđeni kelj. Kuha se polagano u nepoklopljenoj šerpi, 
da kelj ostane lijepe zelene boje. 

Repa. Bijelu repu oguli, operi i nareži na male kocke. 
Zatim oguli dva do tri krumpira i nareži na male kocke. 
Kuhaj svako posebno u vreloj slanoj vodi. Repa se kuha 
dulje nego krumpir, a voda se Vcijedi i baci, Kad je repa 
mekana, načini zapržak, uspi na zapržak krumpir sa vodom 
i repu pa kuhaj još nekoliko minuta, Uz repu možeš kuhati 
i svinjske kožice ili malo svinjskog mesa te i to pomiješaj 
u repu. 

Repa sa mlijekom. Repu oguli, operi, razreži na četiri 
komada, a svaki taj komad na tanke odreske i kuhaj u vre- 
loj slanoj vodi sa malo kima. Kad je repa kuhana, ocijedi 
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i ca i ij ga mlijekom 
j ini ržak iz maslaca i brašna, zalij ga 1 
DAO prom ješaj. U taj argon ocijeđenu repu, posoli 
je i prokuhaj, a dodaj i malo šećera. |, Ve 
#“ BEE nja Dvije do m4 repe So ajbolje hi 
kao rezanci, metni u lo Ž ) 
lani pa ji ma ai jd 
do gore. Lonac sa repom metni na Mida le ledini 
i dana će biti kisela. Ki metni 
M dena i kuhaj t mekana. Posoli je i 
i kuhaj, dok ne postane € 
BA i sa zaprškom iz masti i brašna. U takvu e os 
dodati i nešto kuhanog pa Peć je osobito dobra, 
joj ju svježa svinjska rebra, : i 
e Kisela če raišteom, Kuhaj repu u slanoj va a 
ME enog laka. a u Mea kui jeđe ja nešta vode, zalij 
isjeckanog luka, meini u nje u PA. 
j čice, dodaj malo šećera i p 
: B oraba.. Kuha se isto tako kao i repa, man 
ne odlije. Mjesto sa krumpirom može se pomiješati 

im grahom. A 
KE carahice, Mlade korabice seod, noi Ba 
i j lanoj vodi. Izaberi mlađe | i j ; 
gana oškišaa sa tih korabica, operi ga i raka : ka 
E kitha) u vreloj slanoj vodi, a onda ode nade si 
Bik sa malo luka i bibera. Uspi u taj zaprža kdo 
jedno sa vodom, dodaj ocijeđeno lišće, dosta vrimja, 

ć i kuhaj. Kk , 
e ada Tišće od korabice ili repe. Mlado lišće Ke kose 
bice ili repe operi, nareži krda 4 O sina bia 
vodi te ocijedi. Posebno kuhaj dva neee Lapis 
zana na male kocke, načini zapržak, remek 

i jedno sa vodom, dodaj ocijeđe da + 
A era a tia još pet minuta. Kad je gotovo, dodaj ki 
hnja. . .. . Pr 
Krik. Poriluk oguli, prereži po duljini, nano 
cm dugačke komade, operi i prokuhaj u vreloj s . i a 
zatim ocijedi. Posebno pd nei read kina 
ira, načini zapržak, zalij sa Č : 
BELI Dordluk i krumpir te posoli i prokuhaj. Ma 
Bundeva (buča). Mladu bundevu o a guli, 
ostruži koštice, naribaj u zdjelu, posoli i . aj deneska 
i žlicu octa te dobro promiješaj i pusti da neko Ma aa 
Načini zapržak sa malo luka, buču rukama sena 
na zapržak i miješaj, a onda zalij kei i 
vrhnjem ili sokom od rajčice. Buču zalivenu s 
rajčice treba i osladiti. 
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Varivo od krastavaca. Kra i i 
mA vo | tavaca, stavce oguli, nareži ili i- 
sto) rak, dodij java ostavi e neko ion Sloje. Načini 
žak, dodaj nasjeckanog češnjaka i crvene ik i 
u taj zapržak istisnute krast i KI ponbješai, 
ta I astavce i malo octa, iješaj 
zali samal vode i dodaj kseuga vrhnja pa prema po 
MeMloo vrtnja 1 ka ne postanu mekani. Dodaj 


Špinat. Špinatu otkidai j 

nat, Spi .otkidaj peteljke, operi ga i j 

ocijedi Dok Ka sležaii eh doro. Čim oo 
ga, 1 vježom vodom, protjeraj kroz sito ili 

posve sitno nasjeckaj. Metni u šerpu Sh ad 

: o" kaj. maslac 

mijetaj komp 2 Kad malo oi ol tgloni. pro. 

igla prškom, zalij mlijekom te dodaj soli i posve 


Varivo od salate. Lišće od salate operi, nareži na široke 


pe +. : Hane 
ance, prokuhaj u slanoj vodi i ocijedi. Načini zapržak . 


od maslaca i brašn i j ij i 
juhom od. telećih i o na njega ocijeđenu salatu i zalij 


Mahune kao varivo. Mahunam ži i 
i irivo. a odreži vršk ži 
dra ge goa: X metni kuhati u vrelu slanu Vodu. 
ž ; ad porumeni, metni u nj češnjak i 
nasjeckanog zelenog peršina iješaj i aiij “vo 
: , promiješaj, odmah - 
. te uspi u kuhane mahune i pusti A još fog ao 
uha, Možeš priliti i kiselog vrhnja. : 
Mahune na drugi način. Nareži 
1 , eži mahune 
dodaj nagne šerpu metni masti, pa kad ra ši 
odaj anog peršina i narezane m 
sika Moda) jo io Kad su mahune ag "načini 
A sjeckanog češnjaka, zalij vod : i 
mahune i još neko vrijeme kuhaj rak se mota leto 
ili crvene paprike ili BE PM SVO IJ 
Varivo od graška, Očišćeni i i 
, + Očišćeni grašak metni kuhat 
Ma o E s. aida iz masti (ili tisine 
: aj. sjeckanog  zel i i 
grašak, posoli i zasladi te još neka grijemi kia. 2 kat 


Varivo od graha. Grah uveče preberi ii 
va raha. C eri, 0 i 
odi oo ga meri sui dan u hladnoj vadi., Kad kini 
i i nalij drugu vrelu vodu. Sada metni 1 
glavice nasjeckanog luka i kuhaj, dok vjetar 
mekan, onda ga posoli. Načini e žak od asti | tada 

, onda | li. N: pržak od mast Š 

sekeea požuti, metni nasjeckanog luka, preprži ga doda 
ii a 1 crvene paprike, zalij sa nešto vode promiješaj 
Pi u grah, dodaj octa i prokuhaj. dig 
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Ričet. Posebno kuhaj sitni bijeli grah, a posebno oljuš- 
teni ječam. Načini zapržak, pa kad požuti, metni najprije 
sitno nasjeckanog luka te ga preprži, a zatim nasjeckanog. 

eršina. Kuhani grah i kuhani ječam uspi na taj zapržak, 

promiješaj i još neko vrijeme kuhaj sve zajedno. U ričet 
se meću i narezane svinjske kožice, koje se kuhaju zajedno 
sa ječmom. 

Čolet. Uveče namoči litru graha trešnjevca. Ujutro dodaj 
mu jedan kg suhoga mesa, koje nije premasno, zatim dvije do tri 

lave narezanoga luka, crvene paprike i žlicu brašna. Sve zalij 
vodom i kuhaj u pečenjari tri sata. 


BEZ ZAPRŠKA 


Pirjani kupus. Nareži tanko glavu kupusa, metni ga 
u šerpu, posoli, zalij sa pol šalice vode, malo octa, šećera 
i masti (osobito ako imaš od pečenja). Pirjaj po sata u po- 
kritoj šerpi. Ne treba ga mnogo miješati. 

Crveni kupus. Crveni kupus (zelje) naribaj i metni u vodu 
sa malo octa. Nakon nekog vremena ga ocijedi i metni na vrelu 
mast (najbolje od pečenja). Pirjaj ga i zalij sa malo crvenoga 
vina, Metni šećera i napraši sa jednom kavskom žlicom brašna, 
preprži i malo zalij. Posoli ga istom, kad je gotov, jer bi inače 
izgubio crvenu boju. 

Kaša od krumpira. Kuhaj u slanoj vodi krumpir nare- 
zan na komade, dok ne postane mekan, a onda ga dobro 
ocijedi. Tako ocijeđeni krumpir protjeraj kroz sito, stisni, 
da bude gust, pa ga zalij vrelim mlijekom, dodaj komad 
maslaca i dobro ga promiješaj. Čim je gotov, nosi ga na stol. 

Pečeni krumpir. Mladi krumpir oguli, operi, posoli i 
pusti da posoljen neko vrijeme stoji. Zatim ga metni u šerpu 
na mast i peci ga u pokrivenoj šerpi na štednjaku, dok ne 
porumeni. 

Prženi krumpir. Jedan kg krumpira operi i metni u vodu, 
da se kuha. Krumpir je tečniji, ako se kuha samo u pari, no za 
to se mora imati takav stalak od žice, koji se metne u lonac, da 
krumpir stoji na stalku iznad vode. Kuha se pokriven. Kad je 
krumpir mekan, ocijedi se, oguli i razreži. U šerpu metni masti 
i stavi je na vatru. Kad je mast vruća, preprži na njoj nasjecka- 
nog luka, dodaj krumpir, posoli, dobro promiješaj i još neko 
vrijeme prži u pokrivenoj šćrpi na štednjaku. Mjesto nasjecka- 
nog luka možeš metnuti i jedan odrezak luka, koji kasnije izvadi. 

Prženi naresci od krumpira. Krumpir oguli, nareži na 
okrugle odreske i prži ih u vreloj masti, .dok ne porumene. 
Onda ih povadi na zdjelu i posoli. Krumpir se može rezati 
i na rezance ili naribati na ribež te tako pržiti. 

Pečeni krumpir bez masti. Krumpire oguli, posoli, operi 
i metni u tepsiju te peci u pečenjari. Jede se sa maslacem. 
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Krumpir sa maslacem. Mlade k i i 

K f a . ML: rumpire oguli i kuha j 

zaj PP Penna savi i. GA njih sitno Seka sa 
ad , oklopcem i d i 

sav krumpir jednako namasti, sati ga Kase: km bd 


Bećarski paprikaš. Nareži jedan tanjur luka, jedan | 


e jn Paprike i jedan tanjur oguljenih rajčica. 
Po j e Jal na vreloj masti luk, koji odmah posoli, zatim 
ie AA prišu pa neko vrijeme zajedno pirjaj, a onda 
p 58 Po 1 pirjaj još neko vrijeme. 
dijeta 1 kul vrhnju, Male zelene glavice kelja razreži na četiri 
eh seri u vreloj slanoj vodi. Kad kelj postane mekan, do- 
Sohiti m ea zdjelu za pečenje. Mrvice od žemlje 
Šer i preli znife kolja. dosta kiseloga vrhnja, metni malo 
rženi kelj. Male glavice zeleno i ži 
4 I € V ga kelja razre 
_.. e vreloj slanoj vodi, ocijedi, umoči X rardkeno nuni ni 
had, e mrvice pomiješane sa brašnom te prži u vreloj 
& jetača Meho jota vrhnjem i zakipi u pečenjari. 
. . G: aču u vreloj slanoj vodi ijedi j 
metni na zdjelu, prelij mrvicam žettje (IM krlay preprši 
1 t a od žemlje (ili kruha že- 
rokaj maslacu, koje prokuhaj sa kiselim dnji Sve pro 
A kia u pečenjari. tai 
ržena cvjetača. Cvjetaču rastrgaj na veće k i 
. r . .. . om d j 
vade slanoj vodi. Ocijedi, ohladi, umoči u piotikeda jaja 
Pi 4 bena dodata nik a brašnom te prži u vreloj masti 
upotrebljava se za garniranje. i 
pona > en ška onj .evjetaču pa de ohladi i splahni 
dosta vrhnja osoli i zasladi didi nedim sjena va 
Seki dario : sena prelij preko ocijeđene cvjetače i 
parga. Spargu očisti, poveži špagom_.i kuhaj u i j 
: i , DOVE M 
ad . je kuhana, ocijedi je, metni na A i preti ii ia 
obanag dh kruha), preprženima na maslacu. 
Parga s vrhnjem. Kuhaj špargu u vreloj slanoj i j 
om dek: a kešu poje Mrvice od enje či kraha 
1 » Zalij sa dosta kiseloga vrhnja i i 
KE! ski ac šparge i prokuhaj u Pokolj, M 
Spa maslacem. Spargu oguli od korijena pr 
ri je bovadi. vaedi A u vreloj dona vodi sa brlje dive 
x S , Oci složi na zdjelu na ub . 
vice stoje u sredini jedna prema dno). Poginsai oba 
sa preprženim žemljinim mrvicama ili holandeski umak, id 
prasina bundeva (buča), Mladu bundevu oguli, nareži na ko- 
S =Ž mj s seo Sjede . odn vreloj slanoj vodi. Kad 
I l 1. Na maslacu preprži i ij 
vrhnjem metni malo šećera ij io daha ki 
kiri Pedampui i detnekan » Pa prelij to preko bundeve i pre- 
9 rokulice. Prokulice poskidaj sa stabljike, očisti jski 
ist 
listova i metni kuhati u vrelu slanu smak U apokrtikoh bai 
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Kuhane ocijedi i metni na njih komadić dobroga maslaca te ih 
u maslacu protresi. k “ 

Crvena mrkva. Mrkvu ostruži, operi, naribaj na ribež i metni 
u šerpu. Na mrkvu metni soli, malo šećera, maslaca i malo vode. 
Pirjaj pokrito, dok se voda ne ukuha. ed j 

Crni korijen. Crni korijen ostruži. kao hren, namaži limunom i 
nareži na komadiće 2 cm dugačke. Metni kuhati u vrelu slanu vodu 
sa malo soka od limuna, onda ocijedi, načini sa maslacem ili metni 
na zapržak, zalij sa malo vode ili juhe te zakiseli limunom. 

Topla cikla. Kuhaj veće komade cikle, kuhane oguli i izbodi 
male kugljice. Te kugljice metni u šerpu, na njih metni maslaca, 
goli i šećera i dobro protresi, 

Patlidžani sa maslacem. Patlidžane oguli, razreži na polo- 
vice, malo izdubi, namaži_ udubinu maslacem, posoli, malo po- 
biberi, složi u tepsiju i peci u pečenjari, dok ne postanu mekani. 

Patlidžani sa rajčicama. Patlidžane oguli i nareži na velike 
kocke. Posoli ih i metni među dvije daske, na koje stavi kakav 
teški predmet. Na vrelo ulje metni sitno nasjeckanog luka, sitno 
nasjeckanog peršina i na to metni rukom iscijeđene patlidžane. 
Pirjaj te metni soli i bibera. Nakon nekog vremena dodaj oguljene, 


- na komade rezane rajčice i pirjaj do kraja. 


Uvarak od špinata. Skuhaj pol kg špinata, procijedi ga kroz 
sito, metni na zapržak od maslaca i zalij mlijekom toliko, da bude 
ust. Prokuhaj i na strani štednjaka umiješaj tri do četiri jajeta, 
soli, malo bibera i metni u oblik za naduvak, koji je namazan 
maslacem i posut mrvicama. Po sata kuhaj u pari, iskreni na 
zdjelu i obloži prženim možđanima. 

Mladi grašak. Mladi očišćeni grašak metni kuhati u 
slanu vodu. Kad je kuhan, ocijedi ga i začini sa svježim 
maslacem i malo šećera, 

Pirjani grašak. Očišćeni grašak metni na mast sa dosta 
nasjeckanog zelenog peršina pa posoli i pirjaj u pokrive 
noj šerpi. Možeš ga i naprašiti brašnom, : 

Kaša od graha (papula). Kuhaj grah, dok ne postane 
sasvim mekan. Zatim ga protjeraj kroz sito i dodaj mu 
toliko vode, da bude gusta kaša. Posoli prema ukusu i za- 
Kiseli. Sad metni tu kašu u plitku zdjelu, odozgo  pospi 
crvenom paprikom i sa dosta sitno nasjeckanog češnjaka. 
Jede se hladno. 

Grah načinjen sa preprženim mrvicama. Izljušteno svježe 
zrnje graha kuhaj u slanoj vodi, dok ne postane mekano. 
Kad je kuhano, ocijedi ga. Na masti preprži mrvice od 
žemlje, uspi zrnje graha, promiješaj i metni u zdjelu. 

Soangalija. Kuhaj bijeli grah. Nareži pun tanjur luka, pa 
slaži u šerpu red kuhanog graha, zatim luka, bibera i malo ulja, 
te tako slaži, dok imaš graha i luka. Sve zajedno metni u peče- 
njaru i kuhaj još jedan sat u pokrivenoj šerpi. 
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PUNI ENO ZELENJE , naizmjence, a org kr aa vrhnjem, pospi mrvicama i metni 

pio ao enne. sra oma : ; : Ž mar 
A čio KE E iojena korabica. Mlade korabice oguli, odreži kapice i iz- 
.. Sarma. Uzmi lijepu glavu kiseloga kupusa, poskidaj lišće dubi ih, da budu šuplje. Korabice, poklopce i otpatke prokuhaj: 
pa na svakom listu odreži debelu žilu. Načini smjesu od samlje- . u slanoj vodi. Teletinu peci, samelji sa onim otpacima i kapica- 
venog svinjskog i goveđeg mesa te malo sušene slanine. Na malo ma od korabice pa pomiješaj sa vrhnjem, biberom i jajetom, da 
masti preprži sitno nasjeckanog luka, dodaj bibera, riže, jaja te bude gusta smjesa. Tom smjesom napuni korabice. Načini" svje- 
sve zajedno pomiješaj. Žlicu te smjese metni na list te s jedne tložuti zapržak od maslaca i brašna i zalij ga juhom od telećih 
Pon list zavini i zamotaj, a drugi kraj zatisni. Tako napuni sve kosti, da bude kao umak. Korabice složene u šerpu prelij tim 
pre, dokle traje mesa, Zatim načini zapržak sa nasjeckanim umakom i prokuhaj. i 
ukom i sa malo crvene paprike, zalij i pusti da provrije, a onda Punjeni luk. Nekoliko glavica luka oguli, izdubi, prokuhaj 
složi u to sarme i posoli ih. Kuhaj ih polagano dva sata. Možeš u vreloj slanoj vodi, ocijedi i napuni smjesom od samljevene 
Rai na koncu i vrhnjem, pečene teletine, jaja, vrhnja i bibera. Poslaži ih u zdjelu i peci 
LoosArma od vinove loze, Posve mlado lišće od vinove loze pro- u pečenjari. Kad je luk pečen, prelij sa malo vrhnja i još jednom 
kuhaj u vodi sa octom i soli. Ocijedi i napuni smjesom od sam- prokuhaj. Može se jesti s bilo kojim toplim kiselastim umakom. 
ljevenoga mesa, slanine, soli, bibera i jaja. Kuhaj u slanoj vodi. Punjene jurgete. Jurgete oguli, prereži na 20 do 25 cm dugačke 
Načini rijetki zapržak, dodaj posve malo nasjeckanoga kopra komade, izdubi i napuni smjesom od miješane samljevene svinje- 
i prilij vode, u kojoj su se kuhale sarme, te dosta vrhnja. S tim tine i govedine sa dosta jaja, malo soli i bibera. Složi ih u šerpu 
umakom prelij sarme i prokuhaj ih. i kuhaj u vreloj slanoj vodi sa malo octa, dok ne postanu jurgete 
au Punjeni kupus. Očisti jednu glavu kupusa, izreži korijen mekane i meso kuhano. Pirjaj rajčice pokrivene na masti, Dr0- 
1 izdubi, da ostane glava šuplja (sa svih strana na prst debelo). tjeraj kroz sito, zasladi i posoli te nalij vrhnja. To sve prelij preko 
Pirjaj sameljenu svinjetinu na masti sa malo luka. Posebno pirjaj ocijeđenih jurgeta i prokuhaj. Nareži na dva prsta široke komade, 
na masti nasjeckani kupus i pomiješaj sa mesom, posoli, dodaj Punjene artičoke. Artičokama odreži škarama vrške i kuhaj 
4 žlice riže, 2 jajeta, pobiberi, dobro promiješaj, napuni time ih četvrt sata u vreloj slanoj vodi i onda splahni hladnom vodom. 
kupus, otvor zatvori lišćem od kupusa, sveži u ubrus objesi Priredi smjesu od žemljinih mrvica, ribanog parmezana, soli, 
na kuhaču i metni u vrelu slanu vodu u lonac te pusti neka kosanog zelenog peršina, bibera i posve malo češnjaka. Listove 
kuha dva sata. Onda izvadi na sito, otvori ubrus, iskreni na raširi i kod svakog metni te smjese. Složi u šerpu, zalij svaku sa 
zdjelu i prelij lijepim crvenim umakom od rajčice. dosta ulja, podlij za dva prsta juhe pa kuhaj u pokritoj šerpi 

Kiseli kupus sa rižom. Pirjaj kiseli kupus na masti sa malo u pečenjari jedan sat. Na svaki metni na koncu soka od pečenke. 
nasjeckanog luka, narezane sušene slanine i malo šećera. Posebno Punjene paprike sa rajčicama, Paprikama povadi sjemenje 
Pirjaj rižu. U oblik za naduvak metni na dno riže, zatim kupusa i operi ih, Svinjetinu i govedinu samelji na stroju i preprži na 
pa opet riže i opet kupusa, te tako redom, dok posuda ne bude masti sa malo kosanog luka i soli. Malo ohladi, primiješaj jaje i 
puna. Odozgo polij malo vrhnjem i prokuhaj u pečenjari. Onda riže, koliko hoćeš. Time puni paprike i poslaži ih u šerpu. Načini 
iskreni na zdjelu pa naokolo složi kuhane narezane suhe kobasice.  zapržak, rastrgaj na njega rajčice, pirjaj i protjeraj kroz sito. 

. Punjeni krumpir. Krumpir oguli, odreži kape, izdubi i napuni Zatim ga prelij preko paprika, posoli i zasladi. .Kuhaj polagano 
smjesom od pečene samljevene teletine. Načini umak od maslaca 1 sat. Kad su kuhane, možeš, ako hoćeš, dodati kiselog vrhnja. 
sa juhom od telećih kosti, prelij preko krumpira, dodaj malo na- | Đuveđe. Mlada svinjska rebarca (kare) naglo prepeci u ma- 
ribanog oraška i kuhaj u poklopljenoj šerpi. sti. Rajčice umoči u vrelu vođu, oguli i nareži. Očisti paprike i 

Francuski krumpir. Namaži zdjelu za pečenje maslacem i nareži na rezance, a nareži i dosta luka. Složi u šerpu jedan red 
pospi mrvicama. Metni unutra jedan red kuhanoga narezanoga luka, zatim paprike i rajčice, metni jedan red mesa, pospi rižom 
krumpira, jedan red tvrdo kuhanih narezanih jaja i, ako hoćeš i posoli; zatim meći iznova red luka, paprike i rajčica, pa red 
šunke te opet red krumpira. Odozgo prelij obilno vrhnjem, pospi | mesa i pospi rižom te posoli, a odozgo pokrij jednim slojem nare- 
mrvicama od žemlje, metni nekoliko komadića maslaca i pre- zanih krumpira. Preko svega prelij mast, u kojoj si pekla meso, 
peci u pečenjari. | zalij sa nešto vode, da bude sočno, i peci u pečenjari. 

Punjeni kelj. U vreloj slanoj vodi kuhaj na četvrtine narezanu Bosansko đuveđe, U ploške nareži 5 do 6 glavica crvenoga 
glavicu kelja. Kad kelj omekša, ocijedu ga i splahni hladnom vo- luka, jednu korabicu, nekoliko zelenih paprika i oguljenih raj- 
dom. Priredi smjesu od samljevene pečene teletine, koju pirjaj čica. izreži u ploške goveđe i svinjsko meso (gdje je uobičajeno, 
na masti sa malo luka. Dodaj dosta vrhnja i bibera. Oblik za nadu- može se uzeti i ovčije). Sada slaži u lonac (najbolje zemljani ili 
vak namaži maslacem i pospi mrvicama, slaži u nj dobro ocijeđeni Papinov) red narezanog povrća, posoli, popapri, pospi crvenom 
kelj, i to jedan red kelja, pa jedan red mesa, i nekoliko puta tako paprikom, listić lovorike (lorbera) i jednu neoguljenu. opranu 
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glavicu češnjaka, Zatim dolazi drugi red mesa i iste mirodije. 
Tako sve redom do vrha naizmjence jedno prst dva ispod ruba 
lonca. Na vrhu metni jednu neoguljenu jabuku i dva tri cijela 
krumpira, Sve to malo pospi šećerom i zalij do blizu vrha vodom 


s nešta vinskog octa ili vina. Lonac čvrsto zatvori debelim papi- * 


rom i špagom poveži te metni, da naglo prokuha, a onda neka se 
lagano pirja 3 sata ne otvarajući lonac, dok ne nosiš na stol. 

Srbijansko đuveđe, Pirjaj na masti luk izrezan u ploške. Kada 
požuti, metni malo crvene Paprike, zatim dodaj pola kilograma 
svinjske potrbušine izrezane u velike kocke. Sve posoli i pirjaj. 
(Ljeti nareži u to na rezance zelene paprike i rajčica.) Dolijevaj 
pomalo vode i čim meso postane mekano, metni četvrt kg riže 
i dosta (može biti i konzervirane) rajčice te dolij vode toliko, 
koliko je potrebno, da se riža skuha na gusto. 

Bugarski paprikaš. Na masti pirjaj dosta naribanog luka, 
dodaj soli i crvene paprike i metni svinjetine narezane na velike 
komade. To pirjaj u Pokritoj šerpi. Kad se sok upirja, zalij sa 
malo vođe i dodaj oguljene rajčice narezane na komade, zatim 
razrezane zelene paprike, na ploškice narezane mrkve i u slanoj 
vodi prokuhanih mahuna. Posebno ponudi pirjanu rižu. 


Gulaš sa mahunama. Isprži na masti u ploške narezani luk. 
Kad požuti, dodaj malo crvene paprike i na kocke narezane gove- 
dine ili teletine, posoli i pokriveno pirjaj dolijevajući vode, dok 
meso ne bude napola mekano. Međutim izreži mahune preko po- 
lovine, a na rezance dvije zelene paprike i dvije do tri oguljene 
rajčice. To dodaj mesu, neka se dalje pirja, i dolijevaj vodu. Kad 
su i mahune napola mekane, napravi malo zaprška, na kojoj si 
ispržila fino kosani češnjak s nešto paprike. Sa zaprškom neka 
sve još kuha jedan sat. (Na taj se način može prirediti i zeleni 
grašak.) 

Musaka. Oguli dva patlidžana i nareži na ploške. Posoli 
i pusti neko vrijeme da stoje, a zatim ih umotaj u brašno, jaja i 
žemljine mrvice te peci u masti. Preprži posebno na masti 
malo luka i četvrt kg samljevene govedine. Posoli i pobiberi. 
Metni sad u namaštenu šerpu na dno patlidžane, zatim meso, 
a odozgo opet patlidžane. Kad se to u pečenjari malo propeklo, 
prelij sa dva decilitra vrhnja, u kojemu si razmutila prije jedan 
žumanjak, te pusti da provrije. 

Musaka od krumpira. Obari krumpire, isjeci na ploške i po- 
soli. Isjeci sitno goveđe meso, isprži ga posoljena na masti. Slaži 
u zamašćenu tepsiju red krumpira, red priređena mesa i gore 
red krumpira. Sve polij mašću i peci. Krkljaj s dva jaja dva 
decilitra vrhnja, posoli, prelij i prepeci, 

Musaka od krumpira (drugi recept). Kuhanu govedinu  sa- 
melji, preprži na malo luka i dodaj bibera, nasjeckanog peršina 
i toliko kiselog vrhnja, da bude gusto. U zdjelu za pečenje slaži 
1 red narezanog kuhanog i posoljenog krumpira, zatim 1 red 
mesa, te tako naizmjence, dok ima mesa. Odozgo pospi mrvicama, 
nakapaj mašću i prepeci u pečenjari. ; 
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KRATKA JELA 
oni oso 


jjednostavniji objedi sastavljeni su od dva jela: te 
I varivo zeka ili s mesom ; ili juha i tjestenine. U 
Seljačkim kućama dolaze nedjeljom, a u građanskim često 
m dan po tri jela: to su obično juha, meso s umakom ili 
zartvom i kolač. U svečanijim zgodama daje se kod građana 
rije juhe još kakvo kratko jelo (njemački se to zove Vorspeise, 
a fo znači jelo, koje se jede prije drugih). Najobičnije takvo 
rvo kratko jelo jest narezana kuhana šunka s hrenom. No 
često građanske domaćice nastoje, da za to uvodno jelo gostima 
dadu nešto, što je posebno ukusno načinjeno. Od takvog jela. 
svaki kod stola uzme samo malo (zato smo ga nazvali kratkim 
jelom), pa svojom ukusnošću treba da pobudi što jači tek. Me- 
utim takva se jela mogu načiniti i onda, kad se jede samo 
jedno jelo, osobito za večeru. Zato ta jela imadu praktično 
značenje za svaku domaćicu, koja zna bolje kuhati. k. 
Kokošji ragu. Očisti kokoš. Batkove i bijelo meso pirjaj u 
šerpi na masti, dok ne bude mekano, a ostale dijelove kuhaj 
sa zelenjem, da bude juhe. Pirjano meso ohladi, povadi kosti i 
metni ih u juhu, a meso izreži na male komadiće. Na mast, gdje 
se meso pirjalo, metni malo maslaca i načini mt ij 
juhom, da bude gusto kao umak. Prokuhaj i procijedi. a 
umak metni ono sitno izrezano meso, malo prženih telećih žlije- 
zda, dvije žlice pirjanih vrganja, dvije žlice kuhane narezane 
mrkvice, kuhanoga mladoga graška i na komadiće Pia. s 
cvjetače. Sve mora biti gusto pomiješano. Uspi u okruglu zdjelu 
i obloži okruglim kolačićima od lisnatog tijesta. Mae. 
alantina od pileta ili kokoši.: Pile prereži preko cijelog hrpta 
te zno oguli Nož Operi je i sašij, ako se gdje poderala. . 
očisti od droba i operi ga, dobro ocijedi i povadi kosti. Samelji 
meso od 10 dkg slanine i 10 dkg šunke. Pomiješaj sa tri o 
tijesta od mlijeka, maslaca i brašna, zatim sa dva cijela laje a 
pa dodaj od mirodija za paštete. Time napuni kožu od pi : a, 
sašij i metni u šerpu u hladnu vođu sa malo mrkve, soli, bi era 
i komadić lovora. Sasvim polako zagrijavaj u nepokrivenoj . 
i pazi, da ne pukne. Kad se već jedan sat pile tako kuhalo, okren 
i kuhaj još jedan sat. Izvadi na zdjelu, nareži i složi, kao G je 
cijelo. Ako ga nosiš na stol toplo, prelij ga holandeskim umakom, 
a ako nosiš na stol mrzlo, prelij majonezom. | 
Piletina ocaklena umakom. Kuhaj narezane piliće sa mrkvom, 
soli, biberom i malo. lovorova lista, dok ne postane meki 
te u istoj juhi ohladi. Načini zapržak od maslaca i brašna, a: ij 
S tom juhom, da bude gusto kao umak, i kuhaj jedan do dva sata, 
da se sjaji. Malo ohladi pa primiješaj dva .dkg nan 
želatine i procijedi kroz sito. Svaki komad umoči u taj umak, is 
bude bijel i svijetao, i meći na dasku, da se stisne, i složi na zdjelu. 
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Teleći odrezak kao kratko jelo. Ispeci male teleće odreske na 
maslacu i složi ih na zdjelu za pečenje. Skuhaj tijesto iz 7 dkg 
maslaca i dva decilitra vrelog mlijeka te u to pomiješaj još 8 
dkg brašna, jednu kavsku žlicu šećera i malo soli. Dok je to još 
toplo, umiješaj 3 do 4 žumanjka, od bjelanjaka načini snijeg, 
prevuci preko odrezaka i peci jedan čas u pečenjari. U gusti 
crveni umak od rajčice umiješaj 5 dkg maslaca i prelij taj umak 
na meso. Vadi se iz zdjele žlicom. 

Teletina kao tunina. Dva kg teletine od buta očisti od kožica. 
Tuci to meso po sata, dok ne postane sasvim tanko, ali moraš pa- 

.ziti, da ne nastanu luknje. Posoli ga s obadvije strane, a sa nu- 
tarnje natari sa dva dkg salitre. Čvrsto ga savij i poveži špagom 
kao savijenu šunku. Metni ga u zemljanu zdjelu, poškropi ga oc- 
tom, nareži mrkve, cijeloga bibera, lovora i poklopi ga. Uveče 
ga okreni, a drugi dan prelij vrelom vodom i kuhaj ga polagano 
jedan sat. Treba paziti, da se ne raskuha. Zatim ga ohladi, ali 
ostavi pokrito u istoj juhi. Napokon skini špagu, nareži na prst 
široke nareske, sastavi ga na zdjelu i prelij majonezom. Poslaži 
naokolo aspika. 

Pašteta od mesa. Pirjaj u šerpi razrezanu kokoš. Posebno 
pirjaj teletinu na slanini, dok ne porumeni. Kosti povadi, meso 
samelji i na istoj masti od prije još jednom pirjaj, napraši bra- 
šnom, zalij juhom, vinom i vrhnjem, da ostane gusto, i pobiberi. 
Na kraju štednjaka dodaj tri do četiri cijela jajeta te dobro pro- 
miješaj. Šerpu obloži ovim tijestom : Uzmi 30 dkg maslaća, 40 
dkg brašna, malo soli pa to valjkom dobro zgnječi. U to me- 
tni dva žumanjka, dvije žlice ruma, sok od jednog limuna i tri 


decilitra vrhnja te umijesi tijesto. Tijesto dvaput preklopi, a da | 


ne počiva, i obloži njime šerpu, metni zatim u nju meso, pokrij 
tijestom i namaži odozgo jajetom pa peci. 

Pašteta od _makarona. Obloži oblik za naduvak istim tijestom 
kao kod paštete od mesa i napuni ga ovom smjesom : Skuhaj 
makarone u slanoj vodi, isperi hladnom vodom i nareži na dva 
cm dugačke komadiće. Miješaj 10 dkg brašna sa 4 žumanjka, 
dodaj 20 dkg kosane šunke, makarone, zatim 3 decilitra vrhnja 
i jednu žlicu ribanoga parmezana. Sve dobro promiješaj, nadjeni 
time oblik obložen tijestom, prekrij tijestom i peci u pečenjari, 
dok ne porumeni. Iskreni na okruglu zdjelu i pospi parmezanom. 

Jastučići sa mesom. Načini tijesto kao za paštetu sa mesom, 
razvaljaj ga i namaži bjelanjkom. Na polovicu tijesta meći hrpice 
od samljevene pečene teletine, prekrij i reži jastučiće sa kotačićem 


te ih prži u vreloj masti. Složi na ubrus i ukrasi zelenim perši- | 


nom. 


Paštetice sa parmezanom. Načini tijesto kao za paštetu od | 


mesa, njime obloži male oblike i ispuni ih suhim grahom, da 
ostanu šuplji. Metni ih peći. Kad su pečeni, istresi polagano 
grah. Te oblike od tijesta napuni smjesom od samljevene pečene 
teletine, vrhnja, jaja i bibera. Odozgo prelij punu žlicu ove smjese : 
Dvije žlice brašna zakuhaj u šalicu vrelog mlijeka, da bude glatko, 


pa makni sa štednjaka i umiješaj dvije žlice ribanog parmezana, | 
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etni malo soli, jednu kavsku žlicu šećera, tri žumanjka i snijeg 


i dva bjelanjka. Pospi parmezanom i metni na čas u pečenjaru, 


ožuti. Z , seek 
KE E Balačluke sa šunkom. Samelji pol kg šunke i pomiješaj sa 


i bude sočno. Time namaži palačinku i pokrij je 
Mom te zad i tu namaži i tako redom do gore. Metni u oblik 
relij vrhnjem i prekipi u pečenjari. Ke kv 
4 št od a. Miješaj 7 dkg maslaca s jednim cijelim 
jajetom i tri žumanjka. Dodaj 10 dkg kroz sito protjeranoga e 
ira, žličicu šećera, malo soli i malo germe razmočene u malo 
mlakog mlijeka sa komadićem šećera i 25 dkg brašna. Ako je 
odviše mekano, dodaj još malo brašna. Neko vrijeme ini se 
diže. Zatim razvaljaj debelo kao za pokladnice. Izbadačem 
označi na tijestu kružnice, u sredinu svake metni žličicu šunke, 
prekrij tijestom, izbodi, iskreni na stolnjak posut brašnom, pr 
i pusti da se diže, Meći u vrelu mast, gornju stranu najprije okreni 
rema dolje i pokrij poklopcem, a kad okreneš na drugu stranu, 
ne treba više pokriti. Gotove složi na zdjelu na ubrus i pospi 
ibanim parmezanom. 

g Matmvak od parmezana. Zamuti 4 dcl kiselog vrhnja sa 6 
žumanjaka, tri žlice brašna, soli i 14 dkg ribanog pra 
Dodaj snijeg od 6 bjelanjaka. Oblik za naduvak namaži dk 
cem, pospi sitnim žemljinim mrvicama i kuhaj u pari tri četvrt sata. 
Ragu od divljači. Samelji 60 dkg čistoga mesa od a 16 

dkg suhe slanine, isto toliko šunke i četiri oguljena roA s 
stavca. To pomiješaj sa dva do tri cijela jaja, s malo pođe 
mlijeka, maslaca i brašna pa dodaj soli i mirodija za pa . 
Namaži oblik za naduvak, pospi mrvicama od žemlje i kuhaj 
jedan sat i pol u pari. Načini umak za divljač. Kosti pirjaj na ma- 
sti sa malo suhe slanine, soli, mrkve, cijeloga bibera 1. Pr 
lovora. Na masti požuti malo šećera, načini zapržak, zalij i prelij 
preko kosti i kuhaj dva sata. Dodaj malo šećera i malo octa, mnogo 
miješaj, da bude glatko, i onda protjeraj kroz sito. Kuhani nadu- 
vak od mesa iskreni na zdjelu, . kuhanom cvjetačom, nares- 
iih jetara i žličnjacima od mesa. sra . 

DA oikteta :, zeca. moda komade od zeca pirjaj u pečenjari 
na masti sa dosta narezane slanine, cijelog bibera i lovora. nn. 
zalijevaj vrhnjem. Kad meso porumeni i postane mekano, pe 
daj ga sa kosti i samelji. Mast napraši brašnom i preprži, zalij, 
metni u to kosti, dodaj vrhnja i kuhaj jedan sat. Zatim to pro- 
tjeraj kroz sito i dodavaj od toga umaka k samljevenom rena 
toliko, da bude sočno. Umiješaj dvije žlice crnog vina, dva cijela 
jaja i mirodije za paštete. Dugački oblik obloži lisnatim tijestom, 
ovo opet obloži tanko narezanom slaninom, do polovice napisa 
priređenom smjesom, jedan red položi narezanih sirovih guščjih 
jetara, a napuni do gore smjesom od mesa, pa pokrij na 
slaninom i tijestom. Tu tepsiju metni u veću i peci u pećenjar 
sat i pol polagano. Drugi dan, kad se posve ohladilo, iskreni na 
zdjelu, da donja strana dođe gore, te nareži. Obloži sa malim 
kiselim krastavcima i aspikom. 
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Žličnjaci od mesa za ragu. Samelji 30 dkg čiste teletine sa 
10 dkg suhe slanine, jednu žemlju namočenu u mlijeku, mirodije 
za paštete, soli, jedno jaje te sve protjeraj kroz sito. Šerpu namaži 
maslacem, iz priređene smjese načini kroz vrećicu male hrpice, 
odozgo pospi nasjeckane pistacije, a odozdo podlij malo juhe i 
pokrij te skuhaj u pari. 

Krema od šunke, Pol kg šunke samelji, pomiješaj sa tijestom 
od mlijeka, maslaca i brašna (t. zv. bešamelom), zatim sa 1/, li- 
tre tučenoga slatkog vrhnja, 2 dkg rastopljene crvene želatine, 
malo soli i mirodije za paštete. Oblik za naduvak namaži uljem, 
metni u nj načinjenu smjesu i ostavi neko vrijeme da stoji na 
hladnome mjestu. Onda iskreni na zdjelu te okolo naslaži hrpice 
nasjeckanog aspika. : 

Kotleti od šunke, Nareži nareske od šunke u-obliku kotleta, 
Dva po dva spoji sa smjesom od samljevene šunke i vrhnja te ih 
umotaj u lisnato tijesto, da rub ostane odozdo. Gore zatakni 
komadić makarona, kao da je kost, i peci, dok ne požuti. 

Mozaik kruh. Probuši kruh za sendviče i napuni ovom smje- 
som : Miješaj 25 dkg maslaca sa sardelicama, na male kocke (pol 
cm) narezane četvrt kg šunke, 10 dkg sušenog kuhanog jezika, 
10 dkg ementalskog sira, tri oguljena krastavca, četiri tvrdo 
kuhana jaja s kutijom sardina i senfom. Kruh puni s obadvije 
strane, ali pazi, da ne ostanu šupljine. Ostavi tako preko noći 
na hladnome mjestu i drugi dan reži na prst široke odreske i slaži 
na zdjelu tako, da redom svaki komad malo prekrije donji. 

Savijača sa šunkom. Načini snijeg od pet bjelanjaka te dodaj 
malu žličicu šećera i malo soli. Naizmjence sipaj u to 5 žumanjaka, 
pet žlica brašna i osam žlica vrhnja. Namaži tepsiju maslacem 
i pospi brašnom, a onda metni u nju tijesto i peci, dok ne požuti. 
Iskreni na stol i premaži ovom smjesom : Načini umak od ma- 
slaca, metni u njega četvrt kg samljevene šunke i malo vrhnja 
te dobro promiješaj, da bude glatko. Dok je taj umak još vruć, 
premaži njim tijesto i savij. 

Samljeveni vrganji. Vrganje očisti, nareži, pirjaj na maslacu 
sa zelenim peršinom, nalij vrhnja, dodaj bibera te samelji na 
stroju. Složi u sredini zdjele i obloži okruglim kolačima od lista- 
vog tijesta. 

Pržena evjetača. Cvjetaču raskini na komadiće i kuhaj u 
vreloj slanoj vodi, no ne smije se odviše mekano skuhati. Svaki 
komadić umoči najprije u razmućeno jaje, zatim u mrvice po- 
miješane sa brašnom i prži u vreloj masti, dok ne porumeni, 

Cvjetača s možđanima, Veliku cvjetaču kuhaj u vreloj slanoj 
vodi sa komadićem maslaca, dok ne postane mekana. Kuhanu 
ocijedi i metni u drugu topliju vodu sa malo soli, da ostane bijela. 
Dobro je ocijedi, metni na sredinu zdjele, prelij je holandeskim 
umakom, a okolo obloži prženim možđanima. 

Možđani sa jajima. Na vruću mast metni sitno nasjeckanog 
luka, pa kad malo požuti, dodaj peršina i nasjeckane očišćene mož- 
đane te pirjaj. Gotovim možđanima stuci tri do četiri cijela 
jajeta, posoli, malo pobiberi i promiješaj. 
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Maožđani sa volovskim očima. Pirjaj možđane kao pređaš- 
nje u niskoj zdjeli za pečenje i stuci u to četiri jajeta. Ostavi 
zatim, dok se bjelanjak ne stisne, a žumanjak posoli te tako 

nudi. 

Po Pržene žemlje sa možđanima. Nakvasi žemlje posve malo 
mlijekom, umoči ih u rastučena jaja i prži u vreloj masti. Na 
gvaki komad metni žlicu pirjanih možđana. Mogu se puniti dva 
o dva komada možđanima i sastaviti te sve zajedno umočiti u 
jaje pa onda pržiti. d , 

> Možđani sa bubrezima. Isprži na masti sitno nasjeckanog 
luka te u tom naglo prži svinjski bubreg narezan na tanke odreske. 
K tomu metni sitno nasjeckane možđane, posoli i probiberi. 

Bladni možđani. U toploj vodi poskidaj kožicu sa možđana 
i kuhaj ih u vodi sa octom i zelenjem. Povadi ih, dok su još 
topli, na zdjelu, prelij ih uljem i pobiberi, a kasnije metni octa 
sa malo šećera. 

Palačinke sa možđanima. Ispeci palačinke, premaži sa go- 
tovim pirjanim možđanima ili sa fino priređenim špinatom. Sa- 
vij, prereži po polovici, odreži krajeve, umoči u jaje i žemljine 
mrvice pomiješane sa brašnom te ih prži na masti. Složi ih na ubrus. 

Teleći možđani u školjkama. Poskidaj kožice sa telećih mož- 
đana u toploj vodi. Načini krop kao za ribu sa malo mrkve, luka, 
soli, cijelim biberom, s malo lovora pa kuhaj, dok ne postane 
mekano. Tada nalij malo octa i položi u to očišćene možđane. 
Kuhaj i ohladi u istoj juhi. Onda ih povadi, ocijedi, metni u 
školjke, prelij gustom majonezom i obloži sa malom sardinom, 
rotkvicom, komadićima jajeta, komadićima krastavaca i aspika, 

Guščja jetra u aspiku. Ispeci guščja jetra i priredi konzervu 
od četvrt kg jastoga. Glatki oblik isplahni hladnom vodom, nalij 
za dva cm rastopljenog aspika, pusti da se stisne, zatim okolo 
naokolo zalij sa aspikom tako, da oblik okrećeš na ledu, dok bude 
svuda oko dva cm debelo. Na dno metni narezana jaja, komadiće 
jastoga i po duljini narezane pistacije. Strane obloži sa širokim 
narescima guščjih jetara tako, da jetra namočiš u rastopljeni 
aspik, da se lakše prilijepe. Sad redom zalijevaj i slaži nareske 
guščjih jetara, jaja i komadiće jastoga. 

Guščja jetra sa rižom. Metni u šerpu za dva prsta visoko 
Buščje masti i malo vode. U to stavi jetra, prekrij ih tankim od- 
Tescima sušene slanine, poklopi šerpu i peci. U obliku za rižu 
Pirjaj rižu sa graškom, začini sa mašću, na kojoj su se pekla je- 
ra, iskreni na zdjelu, a u šupljinu u sredini metni narezana je- 
tra, ali sastavljena tako, kao da su cijela. 

Odresci od telećih jetara. Nareži teleća jetra na odreske, koji 
su na prst debeli. Kroz svaki odrezak provuci malo sušene sla- 
nine, umoči na jednu stranu u brašno i s tom stranom ga položi u 
Vrelu mast. Naglo požuti na obadvije strane, posoli, povadi na 
ugrijanu zdjelu, prelij sa istom masti i obloži pirjanom rižom. 

Pržena jetra. Lijepe odreske telećih jetara umoči u brašno, 
zatim u razmućeno jaje i prži u vreloj masti. Složi ih zatim na zdjelu, 
Malo posoli i ukrasi zelenim peršinom. 
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Teleća jetra na luku. Sa telećih jetara skini kožu i nareži 
ih na posve tanke komadiće. Dvije glavice luka nareži, isprži 
na dosta masti, luk povadi, pa na istoj masti naglo prepeci jetra. 
K tonka dodaj prepečeni luk, promiješaj, posoli, pobiberi i odmah 
ponudi. 

Pašteta od telećih jetara. Nareži dvije glavice luka i pirjaj 
na masti te ga povadi. Na istu mast metni na kocke narezane 
sušene slanine, samo ih malo preprži, da postanu prozirne, po- 
miješaj ih s lukom i metni na stranu. Na dosta masti naglo pre- 
peci po kg narezanih jetara. Sve ohladi, da se mast stjeni. Onda 
to samelji na stroju, metni u to soli, bibera, dva do tri kroz sito 
prognječena žumanjka i dvije žlice crnoga vina. Sve zajedno 
dugo miješaj, dok ne postane glatko, pa metni u posudu sa po- 
klopcem. Vadi se sa žlicom i jede se namazano na kruhu. 

Teleća srca u umaku. Prereži teleća srca, pirjaj ih na masti 
sa nešto narezane slanine, s malo narezane mrkve i soli. Na ma- 
sti požuti malo šećera, napraši brašnom, zalij juhom i sa malo 
vina, pa dobro miješaj, da bude glatko. To procijedi na teleća 
srca i kuhaj, dok ne postanu mekana. 

Plućica. Kuhaj teleća pluća, dok ne budu mekana, u vodi, 
koju poslije baci, a onda ih nareži na rezance ili samelji na stroju. 
Načini zapržak sa malo sitno nasjeckanog luka i zalij juhom. U 
to metni plućica, malo lovora, bibera, vrhnja i octa te prokuhaj. 

« Fileki. Fileke dobro operi vrućom vodom i kuhaj do tri sata, 


| 


dok ne budu mekani. Nareži ih na rezance. Načini zapržak sa > 


malo luka, češnjaka i zelenog peršina, crvene paprike, pol žlice 
rajčice, zalij juhom te metni u to fileke i prokuhaj ih, Posebno 
ponudi k tomu naribanog parmezana. j 

Fileki sa žemljom. Nareži mekane, kuhane fileke. Metni 
na mast luka, pa kad požuti, dodaj češnjaka, zelenog peršina i 
dvije namočene i iscijeđene žemlje. Dodaj k tomu fileke i zalij 
ih sa toliko juhe, da ne bude odviše rijetko. 

Volovski bubreg na kiselo. Prereži bubrege po polovici, izvadi 
loj, nareži na tanke odreske i pirjaj naglo na puno luka, Malo 
napraši brašnom, preprži, zalij i metni žlicu vinskog octa. 
Posoli i pobiberi. 

Nasoljeni jezik. Volovski jezik naribaj sa soli, jednom žli- 
com salitre, nareži mrkvice, dodaj malo lovora i cijeloga bibera, 
komadić smrvljenoga češnjaka, 5 zgnječenih zrna borovice i 
malo octa. Sve zajedno metni u zemljanu posudu i stavi na hladno 
mjesto, da stoji dva do tri dana, ali koji put ga okreni. Sve zajedno 
kuhaj onda u vodi dva do tri sata, pa sa vručega oguli- kožu i 
nareži ga. Jede se topao sa kašom od krumpira, a hladan sa hre- 
nom. 


Jezik na poljski način. Kuhaj govedski jezik sa zelenjem, | 


soli i biberom, dok ne postane mekan, te ga oguli. Na masti po- 
žuti malo šećera i načini zapržak, zalij ga juhom i vinom te kuhaj 
dugo i miješaj, da taj umak bude svijetao i smeđe boje. U tai 


umak nareži jezik i dodaj 5 dkg grožđica i 5 dkg narezanih badema. , 
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Svinjetina sa hrenom. Meso skuhaj isto kao za hladetinu, 
toplo povadi na zdjelu, pospi ribanim hrenom i posebno na 
tanjuriću ponudi hrena. : 

Hladetina. Od mlade svinje uzmi nogice, uši, rep i nešto 
mesa od pluća, zalij ih mrzlom vodom i stavi na vatru. Kada za- 
kipi, odlij vodu, operi kosti i lonac čisto te nalij iznova vode, 
da prekrije meso. Kad zavrije, metni mrkve, jedan korijen per- 
šina, malo lovora, cijeloga bibera, jednu crvenu papriku, soli 
i kuhaj dva sata polagano. Meso povadi na zdjelu, procijedi juhu, 
s koje dobro oberi mast, pa prelij tu juhu preko mesa i metni 
na hladno, da se stisne. 

Aspik. Metni kuhati po kg svinjskih nogica, po kg kožica, 

o kg telećih nogica, po kg govedskog bočinka i malo govedskih 
etara. Kad zavrije voda, odlij, operi lonac i meso te zalij opet 
sa toliko svježe vode, da ona sve dobro prekrije. Metni u to mnogo 
mrkve. Kuhaj polagano tri do četiri sata, dok se odozgo ne uhvati 
tanka kožica. Možeš metnuti i malo bijeloga vina. Juhu procijedi 
u zdjelu i ostavi da stoji preko noći. Ujutru oberi svu mast, i 
obriši čistom krpom umočenom u toplu vodu. Aspik metni u jedan 


lonac, da se rastopi na štednjaku. U kotliću pretuci četiri do 


a 


uhe i tuci sa šibom. Dodaj malo octa, pa ako aspik nije bio dosta 
vrst, primetni do tri dkg bijele želatine, koju prije umoči u mrzlu 
vodu, da omekša. Sve to zajedno ulij u onaj rastopljeni aspik 
u lonac i dobro promiješaj sa šibom. Šibu izvadi i pusti sve na miru 
da stoji i da vrije po sata. Zatim neka malo stoji na kraju. Preko 
gita metni krpu, namočenu u mrzlu vodu i iscijeđenu, pa kroz 
to procijedi aspik. Polovicu možeš obojiti crveno.* Može se pove« 
zati i u boce i kuhati u pari, te se drži neko vrijeme. 
Pirjane rajčice s jajima. Nareži rajčice na deblje nareske i 
irjaj ih posoljene u masti s nasjeckanim lukom dotle, dok ne 
be sok. Zatim na njih uspi 3 cijela jaja i peci, a da više ne 
miješaš. Najbolje je peći ih u plitkoj posudi, da se, kad budu 
gotove, mogu onako, kako su se pekle, premjestiti: na zdjelu. 
Mogu se posuti naribanim sirom (parmezanom). 
Makaroni sa šunkom. Prelomi makarone na male komadiće 
i kuhaj ih u slanoj vodi. Zatim ih ocijedi, isplahni hladnom vodom 
i metni na zapržak pa zalij s malo mlijeka. Tada primiješaj na- 
sjeckane šunke ili suhog mesa, malo pirjanih gljiva, dvije žlice 
Tajčice, jedan žumanjak, čvrsti snijeg od bjelanjka i malo soli 
pa metni sve u namašćeni oblik i peci u pečenjari. Može se već 
u podne ispeći za večeru pa uveče samo pogrijati u pečenjari. 
Čufteta od mesa i riže. Goveđe meso samelji (bolje isjeckaj), 
osoli i izmiješaj s nešto brašna, malo riže i jednim jajetom. Od 
e smjese izvaljaj okrugljice i prokuhaj u zakipjeloj slanoj vodi. 
Međutim napravi zapržak s nešto izribanoga luka, crvene paprike, 


je bjelanjaka, dodavaj k bjelanjcima dvije do tri šalice tople 


* Boje za kolače, koje služe i za aspik, dobivaju se u lje- 
karni ili drogeriji. 
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konzervirane rajčice i u to smiješaj okrugljice zajedno s vodom, 
u kojoj su se kuhale. Neka vrije sve još pola sata, a kad je tgotovo, 
umiješaj 4 do 5 žlica kiseloga vrhnja. 

Čufteta pečena. Goveđe meso od buta isjeci, posoli i sve 
dobro smiješaj s nešto brašna. Od te smjese pravi kao orah velike 
okrugljice, protresi ih još malo u brašnu i poredaj u zamašćenu 
tepsiju. Polij mašću i peci u pečenjari. Krkljaj sa četiri jaja dva 
decilitra vrhnja i time prelij pečene krugljice i još malo prepeci. 

Čevapčići. Sitno isjeci goveđe meso od buta, posoli i metni 
dvije žlice soka od gulaša ili pečenke pa sve dobro izmiješaj. Od 
te smjese uvaljaj duguljaste štapiće, poredaj ih na roštilj (želje- 
zna rešetka) i prži nad žeravicom drvena ugljena. Posluži s mladim 
lukom ili na ploške izrezanim starim. 

Burek. Četvrt kg goveđeg i isto toliko svinjskog mesa isjec- 
kaj sitno s dvije glavice luka crljenca. Sve to posoli i popapri. 
Priredi tijesto za savijaču, razvuci, malo posuši i razreži na tri 
dijela. Svaki dio poškropi mašću i do polovine pospi smjesom 
toga mesa, te savij. Složi u zamašćenu tepsiju svaki dio za sebe 
u obliku kotura, polij mašću i peci. Kad je pečeno, zalij sa če- 
tvrt litre zakipjele vode, malo posoljene i prokuhane sa žličicom 
masti. Iza toga metni prepeći, da voda posve uvre. 

Pituljice (buredžici). Priredi nadjev kao za burek. Tijesto 
za savijaču razvaljaj kao za rezance što tanje, izreži na kocke 
oko 9 cm duge te u svaku stavi hrpicu nadjeva, a preko njega 
zavij uglove. Poslaži jednu uz drugu u zamašćenu tepsiju tako, 
da je dolje okrenut zamotani dio. Peci i zalij kao kod bureka. 

Latice. Meso kao za burek, a tijesto nešto mekše nego za re- 
zance. Nadjev: meso poredaj u hrpice na jednoj polovini tijesta, 
a drugu polovinu prebaci i izrezuj kalupom ili kotačićem kao 
u jastučiće te ih zakuhaj u slanoj vodi. Kad su kuhani, ocijedi 
ih i zalij prokuhanim vrhnjem ili mašću. 

Galantina od teletine. Samelji jedan kg čiste teletine od buta. 

Kuhaj gusto tijesto iz šalice mlijeka i šalice brašna. Samelji i to 
tijesto, dva kislea krastavca, 10 dkg sušene slanine, 10 dkg šunke, 
dodaj soli, bibera i mirodija za paštete te sve dobro promiješaj 
sa dva do tri cijela jaja. Primetni dvije do tri žlice slatkog vrh- 
nja i malo nasjeckane pistacije (zelenih badema). Duguljasti ili 
okrugli oblik namaži maslacem, napraši brašnom, napuni smje- 
som te metni u tepsiju, u kojoj ima nešto vode. Odozgo pokrij, 
kuhaj na štednjaku, dok sasvim ne pobijeli. Ohladi u obliku 
te izvadi istom, kada trebaš. Obloži sa aspikom i ponudi sa majo- 
nezom. 
; Rolada sa šunkom. Načini snijeg od pet bjelanjaka -te dodaj 
malu žličicu šećera i malo soli. Naizmjence sipaj u to 5 žumanjaka, 
pet žlica brašna i osam žlica vrhnja. Namaži tepsiju maslacem 
i pospi brašnom, a onda metni u nju tijesto i peci, dok ne požuti. 
Iskreni na stol i premaži ovom smjesom : Načini umak od maslaca, 
metni u njega četvrt kg sameljene šunke, malo vrhnja, te dobro 
promiješaj, da bude glatko. Dok je taj umak još vruć, premaži 
njim tijesto i savij. 
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JELA OD MESA 
psy a 


Meso kao hrana ima velikih prijatelja i velikih neprija- 
telja. Jedni ga precjenjuju, drugi potcjenjuju. Jedni misle, 
da se uopće ne mogu najesti, ako ne jedu mesa, te zato žele 
imati meso svaki dan na stolu, i to za objed i za večeru, a vrlo 
često i izvan tih glavnih obroka (gradski običaj prije podne 
jesti hrenovku ili mali obrok gulaša uz čašu piva). Tim pre- 
velikim prijateljima mesnate hrane propisi su o nemrsu prava : 
muka. Najredovitiji mesojede jesu građani, jer svaki dan 
mogu kupiti svježega mesa, a i priređivanje mesa za hranu 
zdduje domaćicama obično manje posla nego . priređivanje 
bezmesne hrane, pa i to utječe na građanke, da daju prednost 
mesu. S mesom se pretjeruje osobito u raznim svečanijim 
zpodama, te ima slučajeva, da se tako kod svečanog objeda 
gbreda po šest - sedam raznih jela od mesa. Nesamo protiv 
takvog pretjerivanja, nego protiv mesa kao hrane uopće se 
opet bune drugi, koji tvrde, da je meso upravo škodljiva 
hrana za naše zdravlje, jer da kvari čovječju krv, unosi u naše 
žijelo razne bolesti počevši od želučanih i u zglobovima pa sve 
do živčanih i moždanih te skraćuje ljudima život. To tvrde ve- 
etarijanci, koji kažu, da je meso za čovječju narav neprirodna 
rana, jer se teško probavljuje, pa probavni organi u tijelu 
troše previše snage (energije), dok tu hranu ne probave, a to 
suvišno trošenje snage znači skraćivanje života. Ti protivnici 
mesnate hrane spominju kao živi primjer i uzor redovnike 
trapiste, koji ne jedu nikad mesa nego samo biljnu hranu, 
pa su zdraviji od tolikih ljudi, koji se hrane mesom. Isto tako 
Se pozivaju na liječnike, koji bolesnicima redovito zabranjuju 
jesti meso, a preporučuju u bolesti lakša jela. Pa kako da 
krana, koja škodi bolesnom: tijelu, može koristiti zdravome ? 

I preveliki prijatelji mesnate hrane i preveliki njeni ne- 
Prijatelji jednako pretjeruju. Istina je u sredini. Meso sadr- 
žaje mnoge hranjive sastojine, koje su za ljudsko tijelo važne 
(osobito bjelančevine). Umjereno dakle jesti meso nesamo 
da za zdrav tjelesni organizam nije škodljivo, nego dapače 
korisno. Obično se veli, da bi svaki zdravi čovjek smio poje- 
Sti 10 dkg mesa na dan, a kod težih poslova dapače do 20 dkg, 
ali više ne. Kako u mesu s kemijskoga gledišta prevladavaju 
lt. zv. kiseline, treba da se uz meso (ili zajedno ili poslije) jedu 
takva jela, u kojima prevladavaju t. zv. osnove (to su zelenje, 
Krumpir, voće itd.), i to takvih jela uvijek više nego mesa. A 


Mim dva dana u tjednu ne bismo smjeli jesti nikakvoga 
esa, 
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OD GOVEDINE | 


Kuhana govedina u umaku. Bočinak ili koji drugi 
komad govedine izvadi iz juhe, u kojoj se kuhala. Na masti 
požuti malo šećera i metni na to govedinu, da porumeni, 
pa dodaj dvije glavice kosanoga luka, posoli, pobiberi, po- 
krij i pirjaj. Kad luk požuti, napraši malo brašnom, nalij 
malo vina i malo juhe te dugo kuhaj, da umak bude pro- 
ziran. Jede se sa kašom od krumpira, 

Govedina sa zelenjem. Obležani komad govedine od 
buta pretuci i metni na vrelu mast, da naglo požuti. Do- 
daj narezane mrkve, malo luka, lovora i bibera i posoli. 
Pirjaj jedan sat, napraši brašnom, zalij juhom i nalij (ber- 
tramova ili malinova) octa te sve protjeraj kroz sito. Meso 
nareži na zdjelu i prelij tim umakom. 

Govedski gulaš. Nareži na komadiće 1 kg govedine 
od pisane pečenke. Samelji tri glavice luka i pirjaj na ma- 
sti sa soli. Kad se upirja, metni u to crvene paprike i od- 
mah meso te jednu rajčicu (ili žlicu konzerve od rajčice). 
Sve dobro upirjaj, malo zapraši brašnom, preprži i zalij 
sa toliko vode, dok meso bude pokrito, pa kuhaj, dok meso 
ne bude mekano. 

Pečena govedina. Komad govedine od buta dobro 
pretuci, metni u vrelu mast, prepeci, posoli i peci polagano 
dva sata podlijevajući je sa malo vode. 

Pisana pečenka u umaku. Pisanu pečenku očisti od kožica, 
nadjeni sušenom slaninom, posoli, metni na vrelu mast, opeci, 
metni u pečenjaru i, dok se peče, polijevaj vrhnjem. U šerpu 
na štednjaku metni na mast šećera i pusti, dok ne porumeni. 
Na to metni brašna i preprži ga. U to nareži mrkve, metni list 
lovora i cijeloga bibera te zalij vodom i kuhaj jedan sat. Umak 
mora biti smeđe boje. K tomu dodaj malo octa, procijedi i prelij 
preko pisane pečenke, dodaj senfa, nekoliko kapri i vrhnja i 
prema potrebi soli. Sve zajedno dobro prokuhaj. Meso nareži 
na zdjelu i obloži kolačićima od lisnatog tijesta ili od krumpirova 
tijesta, prženog na masti. Umak ponudi u posebnoj zdjeli. 

Pisana pečenka u lisnatom tijestu. Peci pisanu pečenku na 
engleski način, pa kad je pečena, posoli je. Načini lisnato tijesto, 
razvaljaj ga, metni na njega priređeno meso, odozgo preklopi, 
da bude dvostruko, krajeve zatvori, namaži rastučenim jajetom 
i peci, dok lijepo ne porumeni. Oprezno je digni na zdjelu i nareži. 

Govedski odrezak. Govedski odrezak natuci, posoli 
i metni na vrelu mast zajedno sa nešto naribanog luka, 
narezane mrkve, crvene paprike i dvije oguljene narezane 
rajčice. To sve pirjaj, dok ne postane smeđe boje, i pomalo 
zalijevaj. Kad je već skoro gotovo, metni k tomu dva do 
tri oguljena, po duljini narezana krumpira. 
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Pržolica sa lukom. Pržolice kao palac debele natuci, 
namaži uljem i pusti dva sata stajati. Ugrij dosta masti, 
ednu stranu pržolice metni u brašno, tu stranu metni na 
vrelu mast i preprži naglo s te i s druge strane. Zatim je 
izvadi, posoli, a na istu mast metni dvije glavice narezanoga 
luka i preprži ga, dok ne postane žut i hrustav. Pržolice 
metni na zdjelu, prelij preko njih mast zajedno sa lukom. 
Mjesto luka možeš na pržolice metnuti svježeg nasjeckanog 
češnjaka te preko toga preliti vrelu mast. 

Pržolica sa kiselim krastavcima. Natuci pržolice, umoči jednu 
stranu u brašno i preprži naglo na vreloj masti na obadvije strane. 
Na to metni fino kosanog luka, posoli i pirjaj polagano jedan 
sat. Dodaj dvije žlice na ribež naribanih krastavaca i malo kise- 
log vrhnja. 

Pržolice sa rajčicom. Pržolice sa rajčicom prave se isto tako 
kao i pržolice sa kiselim krastavcima, samo što mjesto krastavaca 
dodu kroz sito protjerane rajčice i malo vrhnja. 

Punjene pržolice. Tri lijepe pržolice rastuci, zatim priredi 
ovu smjesu: Samelji teletine, sušene slanine, jednu sardelicu, 
dvije žlice tijesta od mlijeka, maslaca i brašna, zatim jedno cijelo 
jaje, malo pobiberi i posoli. Tom smjesom namaži pržolicu i sa- 
vij je te sveži špagom. Metni je na vrelu mast i peci, da dobije ' 
lijepu boju. Polijevaj je vrhnjem i sa malo vina i metni u umak 
žlicu kaprija. 

Ramstek (Rumpsteak). Kupi ramstek (meso od rebara), nareži 
ga na prst debelo, skini kožu, natuci, namaži uljem i senfom, 
pospi biberom i pusti nekoliko sati da stoji. Ugrij dosta masti 


pa na jednu stranu mesa metni u brašno i peci naglo u vreloj 


ik 


masti nekoliko minuta. Posoli ga, kad prvi put u masti okreneš. 
Jede se sa špinatom ili kašom od krumpira. 

Rostbef (Rostbeaf).. Sa mesa od rebara poskidaj kožu i 
povadi kosti, pretuci pa namaži uljem, senfom i biberom i pusti 
da stoji preko noći. Metni u šerpu mnogo masti, stavi na vatru, 
pa kad ostane vrela, metni jednu stranu mesa u brašno, zatim 
u vrelu mast i prži 20 do 25 minuta s obje strane. 

Faširani govedski odresci. Samelji pol kg govedine od 
buta, 12 dkg sušene slanine i malo češnjaka. Jednu žem- 
lju namoči u mlijeku, iscijedi je i samelji na stroju iza mesa. 
Dodaj jedno jaje, soli, bibera i dobro razmiješaj. Meso raz- 
dijeli u kuglice prema tomu, koliko hoćeš odrezaka. Te 
kuglice umotaj u žemljine mrvice pomiješane sa brašnom 
i splošti ih nožem u lijepe okrugle ili dugoljaste kotačiće. 
Peci ih u dosta vrele masti, Mogu se jesti sa varivom, a mo- 
Žeš ih metnuti i u gotov umak od rajčica te prokuhati. 

Faširano govedsko meso sa vrhnjem. Samelji po kg govedine 
sa sušenom slaninom, malo češnjaka, dvije žlice gusto kuhanog 

rašna sa mlijekom, jedno jaje, soli, bibera i dobro razmiješaj, 
Na dasku naspi mrvice sa brašnom i načini od: te smjese dva 
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dugoljasta hljepčića. Metni ih u tepsiju na malo rastopljene ma- 


sti, osuši ih deset minuta u pečenjari, prelij vrelom mašću i peci 
dalje. Kad je skoro gotovo, polijevaj vrhnjem. Nareži na zdjelu, 


prelij umakom, metni okolo narezanog limuna i ponudi sa špa- 


getima. 


OD TELETINE 


Teleća pečenka. Teleći but operi, nadjeni slaninom, 


posoli, položi u tepsiju, prelij vrelom masti i peci dva do | 


dva i po sata. Polijevaj ga mašću i vlastitim sokom, u kojem 
se peče. Kad je but pečen, nareži ga na zdjelu i složi ga, 
kao da je čitav. Jede se sa salatom ili kuhanim voćem, — 
Isto se tako peče i teleći bubrežnjak ili teleća prsa. Prema 
ukusu možeš pečenju dodati i češnjaka. 

Pečeni teleći hrbat. Daj izvaditi hrbat od teleta kao od sr- 
njaka. Vrat i rebra, koliko se još drži na tom komadu, odreži, 
da komad bude ravan. Nadjeni obilno sa slaninom, posoli, metni 
u tepsiju, prelij vrelom masti, peci i polijevaj sokom od mesa. 
Kad porumeni, prelij vrhnjem i peci do kraja neprestano polije- 
vajući. Kad je meso pečeno, skini jednu i drugu stranu sa ko- 
sti, nareži koso i metni natrag uz kost i sve zajedno stavi na 
zdjelu. Jede se sa salatom i kuhanim voćem. 

Teleći paprikaš. Nareži 1 kg teletine od buta na koma- 
diće, Pirjaj na masti dosta luka, metni crvene paprike i 
malo rajčica (svježe ili kozerve), a u to odmah i meso. Pir- 
<jaj, dok se sav sok ne upirja, i napraši sa pol žlice brašna 
te preprži. Zalij sa toliko vode, da pokrije meso, pa kuhaj, 
dok meso ne bude mekano. Zalij vrhnjem i ponudi sa re- 
zancima. 

Naravni teleći odresci. Nareži od telećeg buta na prst 
debele odreske i natuci ih. Metni jednu stranu u brašno 
pa u vrelu mast. Kad odreske u masti okreneš, posoli ih. 
Metni na ugrijanu zdjelu i obloži narezanim krumpirom, 
pečenim u masti. 

Pariški odresci. Nareži tanke odreske od buta, natuci 
ih i posoli. Najprije umotaj u brašno, zatim umoči u razmu- 
ćeno jaje i prži u vreloj masti. 


Bečki odrezak. Nareži tanke odreske od buta, natuci | 


ih, nasoli, umotaj najprije u brašno, zatim umoči u raz- 
mućeno jaje pa u mrvice i prži naglo u dosta vrele masti. 


Teleći biisteki. Nareži debele odreske od telećeg buta, ali tako, 
da budu okrugli. Nadjeni svaki sa malo slanine, namaži senfom, 
«jedru stranu metni u brašno, zatim ih peci u dosta vrele masti 
pet do šest minuta. Izvadi ih na zdjelu, mast ocijedi, u istu tavu | 
metni maslaca i malo brašna, zalij juhom, metni malo soka ođ | 
limuna i procijedi preko mesa. 
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Teleći odresci sa umakom od rajčica. Teleće odreske metni 
u brašno i prepeci ih u vreloj masti. Metni na njih nasjeckanog 
juka, na kocke narezane sušene slanine i crvene paprike te po- 
koli i pirjaj. Kad je gotovo, prelij sa toliko soka od rajčice, da 
budu odresci pokriti. Dodaj malo šećera i kiselog vrhnja. Jede 
se sa makaronima. 

Teleći odresci u vrhnju. Prepeci u masti odreske, prelij ih 
vrhnjem, metni žlicu nasjeckanih kaprija i prokuhaj. 

Samljeveni teleći odresci. Samelji pol kg teletine, malo su- 
šene slanine, dodaj žemlju namočenu u mlijeku i iscijeđenu, malo 
soli, jedan žumanjak i jedno cijelo jaje. Sve dobro promiješaj, 
načini srcolike odreske, umoči ih u razmućeno jaje, umotaj u 
žemljine mrvice te prži u vreloj masti. 

Samljeveni teleći odresci sa vrhnjem. Samelji pol kg te- 
letine, umiješaj dvije žlice bešamela (gusto kuhano mlijeko i 
prašno), jedno cijelo jaje i jedan žumanjak te dobro promije- 
šaj. Razdijeli na kugljice, te u mrvicama pomiješanim sa bra- 
šnom načini ovalne odreske. Odozgo metni na svaki odrezak 
uske i tanke nareske slanine  poslagane u obliku mreže. Prži 
odreske u dosta vrele masti, a da ih ne okrećeš. Iz masti ih ocijedi 
i metni u zdjelu za pečenje, prelij vrhnjem, dodaj jednu nasjec- 
kanu sardelicu i provri u pečenjari. 

Punjena teleća prsa. Kupi teleća prsa, daj povaditi rebarca i 
sa strane otvoriti. Namoči male prorezane žemlje u mlijeku. Is- 
cijedi ih i metni na mast, u kojoj ima sitno nasjeckanog luka i 
dosta nasjeckanog peršina, te neko vrijeme pirjaj. Na kraju , 
štednjaka umiješaj tri cijela jajeta, posoli i pobiberi. Napuni 
time prsa, a rubove zatvori sa čačkalicama. Prelij vrelom ma- 
sti i peci. Jede se sa pečenim krumpirima i salatom. 

Teleće noge. Naruči kod mesara očišćene teleće noge. Operi: 
ih, osuši, prereži svaku na dva dijela i kuhaj u slanoj vodi. Kad 
postanu mekane, ocijedi ih i ohladi, umotaj u brašno, jaja i mr- 
vice te prži u vreloj masti. 


OD JANJETINE 


Pečena janjetina. Komad janjetine posoli, prelij vrelom 
masti i peci u pečenjari. Češće polijevaj mašću i sokom. Jede se 
sa mladim lukom. 

Pržena janjetina. Janjetinu nareži na jednako velike komade, 
posoli, umotaj u brašno, jaja i mrvice te prži u vreloj masti. Pr- 
ženu janjetinu složi na zdjelu i ukrasi zelenim kovrčastim per- 
šinom te ponudi sa salatom. 

Paprikaš od janjetine. Jedan kg janjetine nareži na koma- 
diće, metni u šerpu zajedno sa 3 do 4 narezane glavice luka te 
Pirjaj, dok se sav sok upirja, a zatim još dvaput zalij sa malo vode 
i svaki put pirjaj do kraja. Metni kuhačicu crvene paprike, pro- 
miješaj i zalij sa toliko vode, da meso bude pokrito, a onda kuhaj 
doš tako dugo, dok meso ne postane mekano. Kad paprikaš no- 
Siš na stol, metni u zdjelu oko njega kuhane žličnjake. 
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OD SVINJETINE 


Svinjski kare. Mladi svinjski kare nadjeni sa sušenom 
slaninom i namaži sa češnjakom pa posoli. Prelij ga vre- 
lom mašću i peci u pečenjari, te odozgo polijevaj. Kad lijepo 
porumeni, metni u mast kima i vinskog octa. Pečeno meso 
nareži na zdjelu i prelij procijeđenim sokom. Ponudi sa 
pirjanim kupusom. 

Pečeni svinjski kotleti. Nareži kao palac debele kotlete, 
lagano ih pretuci, nasoli, umotaj ih u sitne mrvice i peci 
naglo u vreloj masti. 

Svinjski kotleti sa kupusom. Svinjske kotlete nareži, 
natuci, posoli, metni u brašno i naglo prepeci, da porumene. 
Na to metni pun tanjur naribanoga zelja, pokrij i pirjaj, 
dok ne postane kupus mekan. Metni kima i vinskog octa. 

Odresci od svinjske pisane pečenke. Nareži koso nekoliko 
svinjskih pisanih pečenki, malo pobiberi i posoli, metni jednu 
stranu u brašno pa peci naglo u vreloj masti. 


Čevap na ražnju. Nareži na prst debele odreske govedske | 


pisane pečenke, zatim odreske od svinjetine i od sušene slanine, 
a isto nareži na odreske i velike glave luka. Meso nasoli i pobi- 
beri. Sve redom naizmjence natakni na šibu i peci na žeravici. 
Može se metnuti i preko tepsije i peći u pečenjari. Maže se perom 
umočenim u rastopljenu mast. 

Pisana pečenka u mreži. Dvije do tri pisane pečenke nasoli, 
metni na mrežu, odozgo metni nekoliko narezaka limuna i zele- 
nog peršina te umotaj u mrežu. Prelij sa malo vrele masti i peci 
u pečenjari, dok ne porumeni. Poškropi vinskim octom. 

Svinjetina sa kiselim kupusom. Nareži 1 kg čiste svinjetine 
na dosta velike kocke. Na masti pirjaj dosta kosanog luka, posoli, 
a kad sve upirja, metni crvene paprike i odmah meso. Pirjaj u 
poklopljenoj šerpi. Kad meso postane mekano, naspi na meso 
kuhanoga kiselog kupusa sa toliko vode, da sve prelije. Sve za- 
jedno neko vrijeme kuhaj i na koncu metni kiselog vrhnja. 

Pečeni svinjski but. Mladi svinjski but sa kožicom nareži 
odozgo na kocke, posoli i metni u pečenjaru, da se osuši. Zatim 
ga prelij vrelom mašću i peci, dok ne bude mekano. Nareži ga i 
složi natrag na zdjelu, da bude kao čitav. Ponudi sa salatom. 

Svinjski paprikaš. Nareži svinjetine, najbolje mlade sa koži- 
com, svinjski bubreg i srce, na to metni dosta nasjeckanog luka 
i sve zajedno u šerpu, posoli, poklopi i pirjaj. Kad se sav sok 
upirja, zalij malo vode i iznova pirjaj. Kad ostane sama mast, 
metni jednu žlicu crvene paprike i zalij te kuhaj tako dugo, dok. 
meso ne postane mekano. Malo zakiseli. Prije nego bude sasvim 
gotovo, možeš metnuti krumpira, narezana po duljini, i kuhati 
sa mesom do kraja. 

Svinjetina u salamuri. Načini ovu salamuru: Kuhaj jednu 
litru vode, nareži luka, mrkve, jedan korijen peršina, pet zrna 
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porovice, bibera i list lovora. Kad je zelenje kuhano, metni u nj 
malo vinskoga octa pa prokuhaj, a onda sve ohladi; prelij preko 
mesa i pusti neka stoji dva dana. Meso tada izvadi, stavi u tep- 
siju na vrelu mast, okolo metni zelenje iz salamure i pirjaj u peče- 
njari. U šerpu metni na mast nešto šećera i miješaj, na vatri, dok 
ožuti, pa zapraši brašnom i načini zapržak. Zalij sa nešto vode 
? nešto salamure, dobro miješaj i kuhaj, prelij preko mesa te metni 
malo šećera i malo octa. Na koncu protjeraj umak kroz sito, a 
meso izvadi i nareži na zdjelu. Umak prelij preko mesa i ponudi 
sa okrugljicama od žemlje. 
Pečeni odojak. Meso od mladoga odojka, teškog najviše do 
četiri kg, posoli i iznutra pobiberi. Metni zatim odojka u tepsiju 
i pod njega jedan lonac, otprilike od jedne litre, da odojak stoji 
Travno. Po sata ga najprije suši u pečenjari, zatim ga maži ili sa 
samom masti, ili metni komad sušene slanine u ulje te time maži. 
Ako se uzdigne koji mjehurić, probuši ga. Pečenoga nareži, a 
komade sastavi na zdjeli, kao da je odojak čitav. Ponudi sa mlin- 
cima i kiselim krastavcima. 


OD PERADI 


Pileći paprikaš, Nasjeckaj dosta luka i pirjaj na masti. 
"Na to metni crvene paprike i odmah narezano pile. Posoli 
te sve zajedno pirjaj. Zalijevaj samo vrhnjem. 
Pileći paprikaš s rajčicama. Pirjaj na masti dosta luka, metni 
u to crvene paprike i narezano pile te posoli. Kad se sok upirja, 
mapraši brašnom, preprži i zalij vodom, da pokrije meso. U to 
metni na četvrtine narezane paprike i narezane rajčice i kuhaj, 
dok ne bude mekano. Jede se sa špagetima ili rezancima. — 
Pile u soku od rajčica. Pirjaj na masti luka, uspi malo crvene 
paprike pa u to metni narezano pile. Kad se upirja, napraši malo 
rašnom i preprži. Posebno pirjaj na malo masti rajčice, protje- 
raj ih kroz sito, malo pošećeri i prelij taj sok preko pileta. Prema 
ukusu možeš metnuti i vrhnja. . 
Pilav. Pirjaj jednu glavicu luka na masti. U to metni očiš- 
- ćeno i narezano pile, posoli i prži ga, da malo požuti. Dodaj četvrt 
kg riže, preprži, zalij juhom te metni mladoga zelenoga graška 
ili iz konzerve. Pirjaj u poklopljenoj šerpi. Ponudi sa naribanim 
parmezanom. 4 
Pile sa lukom. Pirjaj dosta narezanog luka pa u to metni 
narezano pile, posoli, dodaj cijelog bibera, malo podlijevaj vo- 
dom ili juhom i pirjaj, dok ne bude mekano. Zakiseli vinskim oc- 
tom. , 
Kuhano pile sa zelenjem, Pile razreži na komade i metni 
ga u toliko vode, da pokrije meso. U to nareži na tanke kolutiće 
- Mrkvu i malo peršina i korabice, metni nekoliko zrna bibera i 
= Posoli. Kuhaj u pokritom loncu polagano, tako da ostane na malo 
Juhe. Zakiseli limunom. Složi meso na zdjelu pa ga prelij juhom 
Sa zelenjem zajedno, a po mesu metni mrvice prepržene na maslacu. 
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Pečeni pilići. Piliće očisti, operi, nasoli, batkove utakni 
ili sveži. Prsa umoči dvije do tri minute u vrelu vodu, zatim 
.nadjeni prsa i batkove sa slaninom. Polij vrelom masti 
i peci bez vode, dok ne porumeni. 


Punjeni pilići. Očisti dva pileta i digni im prstom kožicu 
na prsima i batkovima te posoli. Namoči žemljice u mlijeko 
i iscijedi ih, Na dosta masti požuti nasjeckanog luka, do- 
daj sitno nasjeckanog peršina i žemljice te sve preprži. Za- 
tim uspi dva do tri cijela kjaja, malo bibera i posoli. Time 
nadjeni piliće pod kožu, prelij ih vrelom masti i peci. 

Pečena patka. Patku očisti, operi, nasoli, metni u nju 
svježeg mažurana, prelij vrelom mašću i peci, dok lijepo 
porumeni. Ponudi sa miješanom salatom ili kuhanim voćem. 

Patka u umaku. Očišćene patke prelij salamurom za div- 
ljač i pusti dva do tri dana da stoji. Patke izvadi i cijele na vreloj 
masti u šerpi preprži te metni k tomu zelenja, posoli, zalijevaj 
pomalo salamurom i pirjaj, dok ne bude mekano. Na masti 
požuti šećer, dodaj brašna i načini zapržak, koji zalij salamu- 
rom i načini smeđi umak kao za divljač, pa ga malo zasladi, po- 


soli, a zatim prelij preko patke i kuhaj, dok patkino meso ne po- | 


stane mekano. Meso povadi na zdjelu, umak protjeraj kroz 
sito i prelij preko mesa. 

Pržene mlade patke. Posve mlade patke očisti, operi, razreži 
na četvrtine, posoli, umotaj sve komade najprije u brašno, zatim 
u jaja i u žemljine mrvice. Ponudi sa zelenom salatom, na koju 
metni prerezana kuhana jaja, 

Pečena guska. Mladu gusku očisti, nasoli, metni na mali 
ražanj i preko tepsije u pečenjaru. Maži je mašću i peci, 

"dok ne porumeni. Jede se sa mlincima i salatom. 

Paprikaš od guske. Pirjaj na masti dosta narezanog 
luka, metni gusku narezanu na komade, posoli i pirjaj. 
Kad se sasvim upirja, napraši malo brašnom, preprži, da 
požuti, metni crvene paprike, zalij i kuhaj, dok meso ne po- 
stane mekano. 

Samljevena guskina prsa. Sa guskinih prsa skini meso, kost 
lijepo očisti, meso samelji pa dodaj samljevene slanine, jedno 
cijelo jaje, žlicu bešamela, bibera i soli. To sve dobro smiješaj 
i složi natrag na kost, kao da su prsa čitava. Namaži protučenim 

.bjelanjkom i pospi žemljinim mrvicama. Metni u pečenjaru, 
da se suši, prelij vrelom masti i peci. Može se polijevati i vrhnjem. 
Preostale batkove od guske pirjaj na masti sa nešto vode u po- 
krivenoj šerpi na šrednjaku tako dugo, dok meso ne postane 
mekano, dok se voda ne prokuha i meso ne porumeni. Ponudi 
sa pirjanom rižom. Od ostalih se komada guske kuha juha. Zaku- 
haj rezance, a meso ponudi sa mrzlim hrenom. 

Pečeni puran. Purana očisti, nasoli ga nekoliko sati prije, 
nego ga pečeš, a gušu mu napuni ovom smjesom : Pirjaj 10 dkg 
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a kad je mekana, primiješaj 10 dkg nasjeckane šunke, dva 
ola. jaja, itana ano i osminu litre vrhnja. Sve dobro 
promiješaj i time nadjeni purana pod kožu te ga peci, 

\Puran sa _mlincima, Očišćenog purana pusti nekoliko dana 
da stoji. Posoli ga, prelij vrelom mašću i metni na njega narezane 
sušene slanine pa ga peci. Polijevaj ga mašću i peci, dok ne po- 
stane mekan. Nosi na stol smlincima, koji se prave ovako : 
Umijesi tijesto iz dva cijela jajeta, mlijeka i brašna, razvaljaj 
“okruglo mlince i peci ih u pečenjari. Rastrgaj ih tada na komadiće, 
metni u zdjelu, ošuri ih vrelom vodom, pa kad omekšaju, ocijedi 
ih i začini puranskom mašću. a 

Hladetina od purana. Očišćenog purana razreži na komade, 
metni u vodu zajedno sa zelenjem, malo lovora i cijelog bibera 
te posoli. Kuhaj polagano i dugo, a mast neprestano obiraj. Kad 
e puran kuhan, povadi kosti iz mesa, meso složi na zdjelu, juhu 
procijedi i prelij preko mesa te pusti na hladnom, da se stisne. 


OD DIVLJAČI 


Meso domaćih životinja uvijek je masnije od mesa div- 
ljači, koja živi na slobodi te bježeći udiše više kisika, toliko 
potrebnoga za pravljenje masti. Zato, što meso divljači nije 
masno, može se lakše probaviti, a mnoštvo krvi pojačava mu 
hranjivost. U njem ima mnogo raznih tvari, koje mu daju 
posebnu okus. ? u , 

Pečeni zec. Očisti zeca, odsijeci rebra, nadjeni slaninom, 

osoli i namaži senfom. Prelij ga vrelom mašću i peci u pe- 
enjari, dok ne porumeni. Prelij sa dva decl kiselog vrhnja 
i prokuhaj. Nareži na zdjelu, prelij sokom i obloži roščićima 
od krumpira. A M 

Zec u umaku. Zečji hrbat i stegna očisti od kožica, 
posoli i nadjeni slaninom. Najprije ga prelij vrelom mašću 
i peci u pečenjari, a kad porumeni, namaži ga vrhnjem. Na 
štednjak metni u šerpu na mast dvije žlice sitnog šećera, 
da požuti, pospi brašnom i načini zapržak. Na to metni 
narezanog zelenja, lovora i nekoliko zrna bibera. Posoli, malo 
pirjaj i zalij. Dodaj octa i šećera. Kad je kuhano, pro- 
cijedi ili protjeraj kroz sito. U umak metni vrhnja, prelij 
preko zeca i kuhaj, dok meso ne bude mekano. i 

Odresci od samljevenog zečjeg mesa. Meso od zeca poskidaj 
i samelji sa 10 dkg slanine te pomiješaj sa dvije do tri žlice kuhana 
tijesta od brašna i mlijeka (bešamela). Posoli i pobiberi. Načini 
dugoljaste odreske i peci ih u vreloj masti. Na sredinu zdjele metni 
kašu od krumpira u obliku piramide, a okolo složi gotove odreske. 

Paprikaš od zečetine. Prednji dio zeca nareži u manje komade. 
Metni u šerpu žlicu masti, dosta nasjeckanog luka i meso te posoli 
i poklopi. Najprije se pirja u vlastitom soku, a kad se taj pokuha, 
dolije se malo vode i opet pirja. Kad se sva voda upirjala, pospi 


45 


/ BN 


/ 
sa malo brašna, preprži ga, dodaj žličicu paprike i zalij sa to 
vode, da pokrije meso. Zakiseli octom i metni komadić lovorova 
lista te kuhaj, dok meso ne postane mekano. U gotovi se papri- 
kaš može pomiješati krumpira, koji je kuhan u slanoj vodi. 

Srneći but. Sa srnećeg buta poskidaj kože i nadjeni gA:sla- 
ninom pa posoli i namaži senfom. Prelij ga vrućom masti i na- 
škropi crnim vinom. Peci ga jedan do dva sata — prema tomu, 
kako je stara srnetina. Pod kraj pečenja polijevaj vrhnjem. 

Srneći hrbat u umaku. Srneći hrbat peci isto tako kao i srneći 
but. Na štednjak metni na masti šećera. Naspi brašna i načini 
zapržak, u koji metni narezanog zelenja, list lovora, bibera, soli 
te zalij i kuhaj jedan sat. Onda procijedi, metni vrhnja i prelij 
preko pečenog srnećeg hrpta, a zatim neka se još po sata u tom 
umaku kuha. Jede se sa kolačima iz maslenog tijesta i sa salatom. 

Odresci od srnetine. Nareži kao palac široke odreske od očiš- 
ćenoga buta. Svaki odrezak posve malo rukom natuci i dvaput 
provuci slaninom, Jednu stranu napraši brašnom i metni u vrelu 
mast te peci samo pet do šest minuta, posoli i povadi ih na zdjelu. 
Na mast metni malo maslaca i brašna, zalij juhom, prokuhaj 
i prelij preko mesa. 


Fazan. Fazana očisti, operi, nasoli, umotaj u slaninu i sveži 
špagom te ga peci u pečenjari. Kad slanina porumeni, odveži 
je i skini te peci fazana dalje bez slanine i maži ga vrhnjem. Po- 
nudi ga sa kuhanim brusnicama i salatom. 

Prepelice. Prepelicama pažljivo poskidaj perje, da se koža 
ne potrga, očisti ih od droba, operi, nasoli i zamotaj u slaninu, 
te peci u pečenjari, dok ne porumene. Žutu kašicu kuhaj u vodi 
kao gustu kašu, posoli je, umiješaj maslaca i metni u duguljasti 
namazani oblik, a onda je iskreni na zdjelu. Pečene prepelice 
prereži po duljini, slaninu skini i složi ih redom na tu kašicu. 
Pečenu slaninu metni k tomu. 


Divlja patka. Divlju patku očisti, operi, nasoli, obloži slani- 
nom i pirjaj u šerpi na malo masti, malo šećera, nešto narezanog 
zelenja, bibera, lovora, napraši brašnom te zalij, da bude umak, i 
kuhaj, dok meso ne postane mekano. Načini vijenac od lisnatog 
tijesta, tako da tijesto razvaljaš u oblik torte, sredinu okruglo iz- 
reži, a na vijenac poslaži male okrugle kolače iz istog tijesta, tako 
da jedan drugi malo prekrije. Onda peci cijeli vijenac. Pečeni metni 
na zdjelu, u sredinu složi narezanu patku i procijedi na nju umak. 

Šljuke, Šljuke očisti, operi, nasoli, umotaj u tanko narezanu 
slaninu, sveži i peci u pečenjari, dok ne porumene. Od droba od- 
strani žekludac, a crijeva fino nasjeckaj i metni k tomu jedno 
istrugano teleće slezeno. Na masti pirjaj sitno nasjeckanog luka 
i zelenog peršina te metni u to crijeva i slezeno, sve zajedno pir- 
jaj i dodaj malo vrhnja i jedno cijelo jaje, soli i bibera. U masti 
isprži narezane žemljice, na svaki komad metni žlicu mesne kaše. 
Pečene šljuke razreži po polovici, stavi ih na zdjelu, naokolo 
pPoslaži žemljice i narezanu slaninu, u kojoj su se pekle šljuke. 
Ponudi sa brusnicama. 
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LA OD RIBE 


iblje je meso posno jelo te se obično jede u dane, kad je 
propisan nemrs. To, što se riba po vjersko-crkvenom propisu 
Pe jesti u dane nemrsa, u skladu je i s tim, da je riblje meso 
Jako probavljiva vrsta mesa. Ako je riba dobro priređena, 
djeluje vrlo povoljno na našu probavu izravnavajući u njoj 
oremećenja, koja su možda prouzročena nezgodnom hranom. 
Riblje meso je dakle hrana, koja nesamo da ide u tek (u pri- 
morskim krajevima je to gotovo svagdanja hrana, a u Srijemu 
i Bačkoj su dobro kuhani riblji paprikaši na glasu kao jelo, 
koje posebno ide u tek), nego je to i zdrava hrana. Ali samo 
onda, ako je riba svježa, jer ako nije svježa, nesamo da nije 
više tako ukusna, nego može da bude zdravlju i opasno škod- 
ljiva. Treba dakle kod ribe biti veoma na oprezu, pa radije ne 
uzimajmo ribe, ako nismo sigurni, da je svježa. Kako se svi- 
njetina, u kojoj ima mnogo masti, jede najviše zimi, jer mast 
pojačava toplinu tijela, tako se ljeti više jede riba, koja obično 
ima malo masti u svome mesu, jer tijelo treba manje topline. 
To je ujedno razlog, zašto se u južnim, toplim krajevima to- 
liko jede riba. 


OD SLATKOVODNE 


Riblji paprikaš (srijemski) vidi na strani 7. 
Riba na ražnju. Ribu očisti, posoli, pobiberi, namaži masla- 
cem ili uljem, nabodi na mali ražanj i peci nad žeravicom. Dok 
ge riba peče, maži je maslacem ili uljem. 
Pržena riba. Za prženje je najbolja riba, koja je teška 50 do 
80 dkg. Pržiti se može svaka riba, a najbolji je za to smuđ, zatim 
šaran i som. Ribu očisti, razreži u dva do tri prsta široke komade, 
 posoli ih, — ako hoćeš — pobiberi, umotaj u brašno, zatim u 
protučena jaja, pa u mrvice. Prži ih u vreloj masti. Na zdjelu 
metni plošku kruha, da upije mast, pa na taj kruh slaži pržene 
ribe. Ponudi sa zalenom salatom. 
Pečeni šaran. Očišćenog i posoljenog šarana prepeci naglo 
sa obadvije strane u vreloj masti. Zatim ga polij vrhnjem, metni 
u pečenjaru te peci do kraja. Jede se sa kuhanim krumpirima, 
koji su začinjeni sa maslacem i peršinom. 
Pečena riba sa rižom. Smuđa ili šarana očisti, posoli, pobiberi 
i nakapaj limunom. U trbušnu šupljinu mu metni samljevenog 
luka i slanine. Tepsiju namasti, metni najprije na dno riže, posoli 
je, zatim na rižu samljevene slanine, a u sredini ribu. Podlij 
vode, koliko treba za rižu. Ribu odozgor namasti i peci. 
Smuđ u majonezi. Kuhaj u vodi (u posudi za ribe) mrkve, 
malo luka, lovora i cijeloga bibera. Kad je to kuhano, metni 
u to očišćenog smuđa i kuhaj ga posve polagano pokrivenog. 
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Kad je smuđ napola kuhan, nalij octa i bijelog vina. Maha | 


najduže po sata, dok oči ribi same ne iskoče i hrbat postaneme- 
kan. Metni ga sa posudom da ohladi. Ohlađenoga izvadi, metni 
na zdjelu tako, da hrbat bude okrenut gore, naštrcaj ga iz| vre- 
ćice sa kuhanom majonezom i obloži okolo narescima od limuna, 
kavijarom, hladnim punjenim jajima, malim sardinama, s 
aš aspika i zelenoga peršina. Posebno ponudi u zdjelici ma- 
onezu. 

Kečige. Očisti kečige, pošuri ih i skini kožu. Metni ih u usku 
posudu za ribu, da leže jedna uz drugu leđima prema dolje. Ohla- 
đene dobro ocijedi i stavi jednu do druge na zdjelu. Rastopi as- 
pik, da bude hladan i gust kao ulje, te perom premaži ribe i pu- 
sti da se stisne. To ponovi nekoliko puta, dok se ribe ne zacakle. 
Obloži i ovu ribu kao i smuđa i ponudi je sa majonezom. 

Kečige sa slaninom. Kečige očisti, pošuri vrelom vodom, 
oguli i posoli. Kroz hrbat provuci komadiće slanine tako, da sa 
obadvije strane redom vire van. Zatim kečige naglo preprži u 
ulju, a onda peci u tepsiji i polijevaj istim uljem. Na zdjeli 
obloži kečige narezanim limunom i zelenim peršinom. 

Somovina sa majonezom. Somovinu nareži na nareske, koji 
su poput palca debeli, i oguli kožu. Metni ih kuhati u priređenu 
posudu za ribu, u kojoj ima mrkve, octa i soli, i kuhaj ribu na 
strani samo nekoliko minuta. Ohladi, povadi ribu oprezno van, 
složi na dugačku zdjelu, da jedan komad bude malo preko dru- 
goga, i prelij gustom majonezom, pospi nasjeckanim vlašcem 
i lijepo obloži rotkvicama, narezanim limunima, peršinom, re- 
pićima od rakova te aspikom. 

Odresci od somovine. Natari svaki *odrezak sitno kosanim 
peršinom, solju i biberom. S druge ih strane umoči u brašno i 
meći dva do tri komada u jako vrelo ulje. Kad je pečeno s jedne 
strane, oprezno okreni na drugu stranu, da se ne raspadne. Po- 
nudi sa tartar- umakom i limunom. 

Riba sa rajčicom. Preprži odreske od ribe (soma, štuke, ša- 
rana) na vrelom ulju. Ulje ocijedi i na njega rastrgaj rajčice i 
pirjaj pokrivene bez vode. Kuhane protjeraj kroz sito (pasiraj), 
osoli i zasladi. Ribu složi u šerpu, prelij sokom od rajčice i 
 tiapsit prekipi. Na zdjeli je obloži špagetima. 

Štuka u vrhnju. Štuku nareži na odreske dva prsta široke, 
Posoli i pospi bijelim biberom. Složi u vatrostalnu posudu, prelij 
kiselim vrhnjem, dodaj nekoliko malih komadića maslaca i mr- 
vica te metni u pečenjaru, da dobro provrije. 

Hladetina od šarana. Na ulju pirjaj dosta kosanog luka, 
posoli, dodaj crvene paprike, zalij i metni kuhati ikre i glave 
od šarana, ali prije izvadi gorki zub. Sa malo lovora i bibera 
kuhaj dosta dugo. Šarana nareži, komade složi u šerpu i pro- 
cijedi kroz njih priređenu juhu, posoli i kuhaj nekoliko minuta, 
da sasvim malo vrije, da se ne raspadne. Kuhane odreske poslaži 
na zdjelu i prelij juhom te metni na hladno, da se stisne. 

Riba u školjkama. Kuhaj u kropu za ribu smuđa ili šarana. 
Kad je kuhano, ohladi. Kosti, glavu i kožu odstrani. Meso po- 
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j lo majoneze, metni u svaku školjku u sredinu po 
a ulice, prelij Pište" majonezom i lijepo obloži sa koma- 
a jaja, s malo aspika, malom rotkvicom, malom sardinom 
eršinom. ) 
a modro kuhana. Posve svježe pastrve kuhaj u pri- 
dai za ribu sa dosta octa. Ribe moraju hrptom “a 
Mute prema dolje, te ih u juhi ohladi. Zatim ih dobro ocijedi, 
A etni ih na zdjelu, svakoj metni u usta zelenog peršina. rea 
Mini marinadu : Pomiješaj ulje sa biberom, posoli, zakiseli 
octom ili limunadom i metni u zdjelu za umake. : 
Rizoto od rakova. Kuhaj 20 do 25 komada potočnih rakova. 
Ohladi ih, povadi meso, a ljuske zdrobi u mužaru. Zdrobljene 
ljudske pirjaj na malo masti u pokrivenoj posudi i zalij sa toliko 
tihe, da bude dovoljno za risoto. Procijedi na gusto sito. ibali 
riže 'sa malo rajčice i zalij je priređenom juhom ka por 
komadiće mesa od raka i 5 dkg ribanog parmezana. Rizoto . . 
u sredinu na zdjelu, a repiće od rakova metni sa malo juhe oko 0. 
Ragu od rakova. Kuhaj 20 komada potočnih rakova, povadi 
meso, zdrobi u mužaru ljuske, pirjaj na maslacu i zalij sa imalo 
uhe. Načini od maslaca i brašna zapržak i procijedi na njega 
juhu te kuhaj po sata, da bude gusto kao umak. U to metni ae 
od rakova, komadiće kuhane cvjetače i graška. Kad je go a4 
metni sve u školjke i obloži kugljicama iz kuhanog tijesta, koje 
> ogan k loj slanoj vodi sa nešto 
umakom. Kuhaj rakove u vrelo, C 
Ma octa i zelenog jatima: U vruće ulje metni dosta nag 
zelenog peršina pomiješanog sa češnjakom, biberom, soli i malo 
octa. Rakove ocijedi i prelij tim umakom. 


di 


OD MORSKE 


Brodeto. Brodeto se kuha od morske ribe. Nareži kg 
ribe, na primjer tunine, na dva prsta široke odreske, i. 
ih, umotaj u brašno i prži u vrelom ulju. Pržene povadi 
te u isto ulje metni sitno nasjeckanog luka, zatim naje 
nog češnjaka i peršina te jedan kg oguljenih pan 
rajčica. To neka par minuta kuha, a zatim složi u taj so 
pržene komade ribe i kuhaj još polagano po sata. 

Tunina sa češnjakom i peršinom. Nareži tuninu na ako 
kožu oguli, odreske posoli, umotaj u brašno i peci u vj: ako 
ie riba pečena, dodaj k tomu dosta isjeckanog češnjaka i peršin 
i pobiberi. Metni u zdjelu i ponudi sa narezanim limunom. 

Tunina sa rajčicom. Odreske od tunine posoli, umotaj u kT 
šno i peci u ulju. Prije nego bude riba pečena, saso narezani 
oguljenih rahjčica i pirjaj do kraja u pokritoj posudi. ka 

*Tunina na žeravici. Sa dugoljastoga komada tunine s . 
kožu, posoli tuninu, polij uljem i ostavi jedan sat da sje bn a 
ospi tuninu anisom i biberom i metni je na roštilju nad do i 
eravicu, da se peče. Dok je pečeš, umači pero u ulje te je maži. 
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Marinirana tunina. Očišćene komade tunine metni kuhati 
u vrelu slanu vodu, dodaj samo malo lovora i cijeloga bibera 
te kuhaj polako sat i pol. Zatim ih povadi na cjedilo, prekrij 
organtinom i osuši. Onda povadi sve kosti i kožice, složi u široku 
staklenku te zalij do gore čistim uljem. Metni malo bibera i lovora 
i poveži pergamentom. Na isti se način može spremiti i tunina, 
koja je na ulju pržena bez brašna. 

Rizoto od morske ribe. Pirjaj na masti dosta luka i dodaj 
sitne ribe te neko vrijeme Pirjaj, zalij vodom i dosta dugo kuhaj, 
a onda procijedi. Očisti lignje, nareži na rezance i prokuhaj ih 
u bijelom vinu. Na mast metni riže, jednu žlicu konzerve od raj- 
čice, posoli i zalij priređenom juhom. U to pomiješaj kuhane 
lignje i kuhani zeleni grašak. To sve kuhaj 15 minuta, primije- 
šaj 10 dkg ribanog parmezana, malo maslaca, još malo zalij, pro- 
miješaj i kuhaj još 5 minuta. Na zdjeli obloži sa triljama (barbo- 
nima), prženima na ulju. Ribama metni u usta zelenog peršina. 

Sleđ. Protjeraj kroz sito od strune meso i mliječ od tri sleđa. 
Pomiješaj tri tvrdo kuhana i kroz sito protjerana žumanjka, 
tri decilitra aspika, sve dobro promiješaj i dodaj tri decilitra 
tučenog slatkog vrhnja i 2 dkg rastopljene želatine. Oblik od 
porculana namaži uljem, iscijedi i metni u nj smjesu. Kad se 
stisne, iskreni na zdjelu, ukrasi majonezom i obloži rotkvicama, 
narezanim  guščim  jetrima itd. 

Jastogi. Iz sirovih jastoga povadi repove, umotaj ih u bra- 
šno, jaja i mrvice i prži u ulju. Pržene posoli i složi na ubrus 
te ukrasi peršinom. Jede se sa tartar - umakom. 

Brancin. Kuhaj brancine u vreloj vodi sa zelenjem i soli. 
Kad su se neko vrijeme kuhali, dodaj octa. Ohladi ih u istoj vodi 


pa ih izvadi na zdjelu, obloži narezanim limunom i peršinom. - 


Posebno ponudi marinadu od ulja, octa i bibera. 

Orada. Orade očisti, posoli i iznutra pospi biberom, umotaj 
svaku u brašno, naglo preprži u vrelom ulju, da porumeni, a za- 
tim ih još metni u pečenjaru, da se do kraja ispeku. 

Trilje. Trilje očisti, posoli, pobiberi, polij uljem i peci na ro- 
štilju nad žeravicom. Trilje se mogu također posoljene umotati 
u brašno i pržiti u ulju. 

Sardelice poput odrezaka. Velikim sardelicama Skini glave, 
proreži svaku s trbušne strane od glave do repa, raširi je, izvadi 
kost pa metni na nju s nutarnje strane isjeckanog češnjaka i 
peršina. Zatim dvije po dvije sastavi zajedno i provuci kroz njih 
čačkalicu, umoči u brašno te prži u vrelom ulju. 

Bakalar. Moči bakalara u vodi pet do osam dana te svaki 
dan promijeni vodu. Kad je dosta namočen, skini mu kožu i pe- 
raje te povadi sve kosti. Na jedan kg bakalara oguli tri četvrt 
kg krumpira, koji nareži na ploškice. U šerpu slaži jedan red 
krumpira, pa red bakalara, zatim opet krumpir pa bakalar i slaži 
tako, dok imaš bakalara. Između tih redova pospi sitno nasjec- 
kanog češnjaka i peršina i posoli. Odozgo polij četvrt litre ulja 
i osminu litre mrzle vode. To sve Pirjaj pokrito jedan sat. Za 
to vrijeme jedamput promiješaj. j 
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ivima ji | tama većinom 
ivima jedemo povrće kuhano, a u sala 
BA no. U 4 je oat vas, koju mah paša 
le biljna hrana kuha, izg J 
 EGEKIH Zato mnogi preporučeni Podi ee 
X lj i ljudi su se uop 
jede što više prijesno. Prvi lju Morea some a 
rijesnom hranom. Tek kad je čovje uh i dog tisa mej 
ie cijeli prevrat u čovjekovu životu: od tog časa poči 
| M jela ljudska kultura, a jedan od prvih plodova na 
| 5 je taj, da je čovjek svoju hranu stao osobna m e na 
ioš vidimo ovo: što je koji narod kulturniji, to se 
l BE rani odn i pečenom hranom, oibisd no edna 
š [i ji vijetljeni slojevi pojedini ž 
narodi i manje prosvijetljeni s 1 najeli 
rebljavaju j hranu. No danas nauka 
ala Ke više opel vratim k prijesnoj hrani, jer je narav- 
hoće, da se što više opet vratimo k prijesnoj Kalki a 
onija ij 1 čovječjem zdravlju. U prijesnoj mn 
MA acicrenija fastojina i takozvani vitamini, bez kojih 
Me I opće moga živjeti A neki vitamini uništavaju 
. čovjek ne bi uopće mogao živjeti. udangioakcin (a2 
se kuhanjem. Tko bi dakle jeo .. gi Eljel leda 
.prijesne, taj bi posve uništio svoje zdra a Pa a se bjadi 
E koji se zovevegetarijanskiikoj | , % 
Be rdne samo bezmesnom : re ootretko bek ta _ Požati 
bro, tko može toga da se drži, ali nije raka 
i kuhane hrane, jer kuhana hrana 0 n 1 
Mo oko Ko poi a u še ima vrlo važnih sastojina, koje 
osu tijelu vrlo po pa doba 
često, a prijesna hrana da se uz kuha. ( : čeko 
| stolu. Najvi. hrana priređuje od povrća u 
0 sfolu. Najviše se prijesna hrar e A giba =. 
E: 1 ta, a uz to je važna prijesna hrana voće. 
a M ređujmo št češće razne sai koje . dva rena 
 mesnatu hranu. Ali vrlo je dobro jesti Soda 1 a 
 fjestenine: na primjer drobljenac (manje . imi i: 
? i l jaci u nekim 
ećera) izvrstan je uz zelenu salatu, pa ga : va e 
' jevi i jedu ; isto tako se valjušci od krump 
MA latro Z salatom. Kod e M ječnich vele gis ke ze 
vrij jedu s mesom, no neki vele, da | 
“ E uzi, koji BREME, Pijo : ni Kod ke ŠEčije 
= salatu, jer želudac drukčije proku & topik Ri 
hladnu, pa ako jednu i drugu u isti čas do na, 
= u sličan položaj, kao kad bismo mi uznoj at a 
i i Žž dravlje dobro. Salate mog 
Vjetar, što nikako ne može biti za zdravi Pegti 0. ije 
biti katkad i glavno jelo, na primjer za u, pa. 
M sobito pa ljetne pase što više preporučuju. Kako ima lijep 
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izbor raznih salata i ovdje, mnoga će ih domaćica i u tu svrhu 


moći često prirediti, a tim će učiniti mnogo dobra za zdravlje 


onih, koji su povjereni njenoj hrani. Prijesna zelena hrana | 


veoma koristi zdravoj prehrani čovjeka, ona pojačava tek, | 


ona pomaže čišćenje krvi te djelovanje žlijezda i crijeva u čo- 
vječjem tijelu, Važno je još i to, Što se prijesna hrana manje 
soli, jer u biljkama ima dosta vlastitih soli, a te su mnogo zdra- 
vije od kuhinjske soli, 

. jedemo, ne prija, pa je zato dobro, da ograničimo uzimanje 
kuhinjske soli, štogod je više moguće. Slana hrana je osim toga 
jedan od razloga, što ljudi iza nje više piju, osobito alkoholna 
pića, a želja za tim pićem manja je u onih ljudi, koji se hrane 
dosta i prijesnom hranom. 


OD POVRĆA 


Krastavce oguli, nareži na posve 
a ribež. Posoli ih i pusti neko 


Salata od krastavaca. 
tanke ploške ili naribaj n 
vrijeme stajati,* a zatim ih 
Pomiješaj ih s uljem, octom 
Odozgo 'pospi biberom. 

Zelena salata. Male glavice salate prereži samo na če- 
tvrtine, a od većih glavica poskidaj lišće i još svaki veći list 
Prereži po polovici ili na četvrtinu. Salatu treba dobro 
oprati. Najbolje je, da se metne salata u jednu zdjelu u vodu, 
pa se onda vadi u drugu zdjelu u čistu Vodu, i to se nekoliko 
puta ponovi. Nije dobro vodu odlijevati, jer na dnu zdjele 
zaostane pijesak. Svaki kist treba pregledati, da li je čist. 

ista se salata ocijedi.. U šalicu metni vinskog octa, vode, 
soli i posve malo šećera. To promiješaj, da se sol i šećer 
rastopi. Na svaku se salatu najprije nalije ulje, a kad se 
promiješa, doda se ocat i sol i opet se promiješa. Salatu 
metni u zdjelu i na nju složi tvrdo kuhana jaja razrezana 
na četiri dijela. 

Poljska salata (ili matovilac). Poljsku salatu očisti, 
operi i načini isto tako kao i glavaticu. Može se pomiješati 
sa bijelim kuhanim grahom, ili sa kuhanim krumpirom, 
koji je narezan na ploškice. 


i sitno nasjeckanim češnjakom, 


* Neke domaćice puste krastavce da dugo stoje nasgoljeni, 
kako bi sol što više iz njih izvukla vodu. Ali onda su teže pro- 
* bavljivi, La se kaže, da je salata od krastavaca samo za one, koji 
imadu jači želudac. Međutim po sadržaju biljnih soli t. zv. osnova 
krastavci stoje na prvome mjestu među zelenjem. Seljaci jedu 
u nekim krajevima prijesan krastavac s kruhom, samo ga malo 
Posole, pa neki liječnici vele, da je to dobro i za slabe želuce. 
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koja čovječjem tijelu, ako je previše | 


rukom stisni, da se iscijedi voda. | 


* 
vol 
0. 


4 


j i lanoji 
lera. Kuhaj nekoliko komada celera u s 
Dekan oguli ok nareži na ploške. Dok je još bina 
1 ga uljem i octom. Salata od celera može se pomiješati sa 
Aa li i i naribaj na ribež 
ke repe. Repu oguli, operi | jn J 
kao Nad obuća, Sobi je, pusti neko vrijeme stajati, zatim 


je malo istisni i metni u zdjelu. Polij je uljem, metni malo vin- 


skog 


octa ili soka od limuna, posve malo šećera, složi na zdjelu 


visoku hrpu te okolo obloži matovilcem ili salatom od cikle. 


i i ži li li ne sasvim 
d cikle. Glavicama cikle odreži lišće, a 
aa (korijen nemoj odrezati). Metni ih kuhati u u vase, 
Mako da se voda gotovo sasvim ukuha, dok cikle ne postanu 


: i i i ili naribaj na ribež 
, Mekane cikle oguli, nareži na ploške i 
Mau rezanaca. Pomiješaj ih s octom i malo šećera. 


 krumpirove salate, 


i krajeve, razreži 
ta od mahuna. Mahunama poreži I 
ih poe komade i metni oi u & gda iska 
ijedi ih i polij uljem. Kasnije 
nu mekane, ocijedi ih i polij uljem. Ka iješa 
BE ictom i sitno nasjeckanim češnjakom. Odozgo ponesi, 
Salata od rajčica. Nareži rajčice na odreske, naspi limunova 
i a posoli i pobiberi. 
MM liječena salata. Rajčice bio u ka: pd nn 
j ij li, uljem i octom. Posebno nar: ke, 
je antiedai ljem i octom. Nareži posve tanko nekoliko 
ove o i lo stoje, iscijedi, pomiješaj 
i li ih, pusti da malo stoje, , pom i 
Ren ca okruglu zdjelu složi odozdo najprije red 
MA ove salati će a vedi salata od rajčice tako, da se ha 
pir naokolo vidi. Isto tako metni gore paprike, a na vrh luka. 
i biberom. . E h 
MA ruka miješana salata. Na okruglu zdjelu složi u sim og 
“salatu od krumpira, a okolo metni jednu hrpu salate od kih e g 
zatim redom salatu od cikle ili crvenoga dišnjej Ki če cvj , 
paprike i rajči ć ima prema godi ) M 
paprike i rajčice, šta ve a io ka prić 
od mrkve, repe i celera, Nari 1 ž 
lo i celera te pomiješaj najprije sa limunovim sokom, 
rhnjem ili majonezom, | k 
1 Mlaka <a oristoče. Cijelu u cudi . A vn 
i maslaca i kuhaj, dok 1 i <ana. 
dovedi je E m vodom, da ostane bijela, dobro je gdje, 
metni do idjelu i, još dok je topla, prelij je uljem, mk, za jo 
zaslađenim vinskim octom. ze po m. išo e a 
tni okolo cvjetače. Na tu zelenu sa r na 
kuhaj u vreloj slanoj vodi, 
Salata od šparge. Špargu očisti, 1 ij san 
i kana, izvadi je, ocijedi, metni na zdjelu, i J 
Da reli) je uljem i pobiberi. Pomije nam razrijeđeni ocat 
alo š bno ponudi majoneze. | na ke 
Pp RA ictana make. Paprike očisti od kolica . 
na četvrtine, operi, metni na vrelo ulje, posoli ž u po . 
Pirjaj, dok ne postanu mekane. Na gotove metni vinskog 
i jednu do dvije kocke šećera. 
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Salata od krumpira. Krumpir operi i kuhaj u vodi. 
Kuhani krumpir ocijedi. i, dok je još vruć, oguli ga .i polij 
uljem te posoli. Dodaj narezanog i nasoljenog luka, vinskog 
octa te promiješaj. Odozgo pospi biberom. K 

Salata od krumpira s jajima. Kuhaj oguljeni i na kocke na- 
rezani krumpir. Kad je kuhan, ocijedi ga, zdrobi u kašu, pomije- 
šaj sa uljem, octom i soli te ga metni na zdjelu u obliku piramide. 
(Mjesto krumpira može se uzeti i gusto pasirani bijeli grah.) 
Tvrdo kuhana jaja oguli, raspolovi, vruća prelij uljem, posoli, 
zakiseli, pospi sitno narezanim vlašcem i složi okolo krumpira. 

Salata od krumpira sa sardelicama. Kuhaj krumpir, oguli 
ga, tanko nareži, posoli i na vrući metni ulja. Nasjeckaj tri do 
četiri sardelice i pomiješaj ih sa uljem. Dodaj vinskog octa, malo 
šećera i naribanog luka te sve zajedno pomiješaj. 

Salata od kupusa. Bijeli ili crveni kupus nareži na po- 
sve uske rezance, nasoli i pusti da neko vrijeme stoji, a zatim 
ga čvrsto rukama istisni, da iscijediš vodu. Polij ga uljem i 
octom,. dodaj nekoliko zrna kima i malo šećera te promiješaj. 

Salata od graha. Kuhaj bijeli grah, pa kad je kuhan, 
ocijedi ga: Dok je još topao, prelij ga uljem i posoli. Nareži 
dvije glavice luka na posve tanke ploškice te nasoli i rukom 
promiješaj. Metni na grah, dodaj octa i promiješaj. 

Salata od graha, krumpira i raičice s pariškim kobasicama. 
Metni u sredinu zdjele skuhani grah pomiješan s uljem, vinskim 
octom i soli, a odozgo metni posve tanko narezanoga i nasoljenoga 
luka. Okolo obloži kao vijenac jedan red salate od krumpira, zatim 
red salate od rajčice i napokon red narezane pariške kobasice. 

Salata od leće. Kuhaj četvrt kg prebrane leće. Kad provrije, 
ocijedi vodu i nalij drugu vrelu vodu. Dvije jabuke nareži na po- 
sve sitne kocke, nasjeckaj dva jajeta, glavicu luka, dvije sared- 
lice i malo senfa, pa sve zajedno pomiješaj sa dosta ulja, metni 
vinskog octa i posve malo šećera. 

Francuska salata. Kuhaj jednu šalicu bijeloga graha, neko- 
liko krumpira, celera i crvene mrkve. Kuhano zelenje i krumpir 
nareži na kocke, isto tako nareži dvije oguljene jabuke i dva do 
tri oguljena kisela krastavca. U to uspi grah. Načini majonezu 
od tri jajeta, umiješaj u nju šibom kutiju sardina, pomiješaj sve 
zajedno, prema ukusu zakiseli i zasladi. Metni u staklenu zdjelu, 
okolo obloži crvenu talijansku salatu i salatu od cvjetače. Ova 
se salata može metnuti i u školjke, preliti majonezom, obložiti 
sardinom i ponuditi uz čaj. 

Topla salata. Salatu razreži na listove pa je operi i metni 
u zdjelu. Komad slanine nareži na kockice, isprži ih, čvarke 
Povađi iz masti, u mast uspi razvodnjenoga octa i soli. Kad zavrije, 
polij vrelo na salatu, promiješaj je te je odozgo pospi čvarcima. 

Rajčice sa šećerom. Nareži rajčice i umotaj te nareske u 
sitni šećer te ponudi poslije objeda mjesto voća. Tako rade En- 


glezi i Američani. 
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OD VOĆA 


i i i biluje vitami-- 
e vrlo korisna hrana radi toga, što 0 g 
a Sako voće obično jedemo prijesno, dolazi u naše 


dadoo a f ije 
tijelo po kim obilje vitamina. Budući da se pretežno hra 


M aa se iza svakog objeda i večere jede kao dodatak još i 
Ed), 


voće, koje pomaže i probavu. Dobro čine na selu oni, koji već 


ranom, u kojoj su uništeni vitamini, dobar je obi- 


j jeti ji ičve (ili će) s kruhom. 
1 a zajutrak ljeti jedu šljive (ili drugo vo 2 
$ BE. oretadavoju soli £. Franje doo ik ki A 
roti ju t. zv. kiseline, ) sla 
M o krakom. To se preporuča osobito djeci, koja uopće 


i ; im tj i dobro se 
g jedu što više voća. I s drugim tjesteninama 
d E Ka: na pr. okrugljice sa šljivama, savi jača s jabukama, 


: . , . 
Osi l o voće onako, kako je urodilo, priređuje se 
BE osno 1 or salate, kojih evo nekoliko i ovdje donosimo. 


1 itd, Djeci bi zimi 
pil asima, bazlamača s pekmezom itd ci 
Pobalo oka dan davati kruh namazan s pekmezom (ili medom). 


a» Ž ha. Oguli jabuke i 
alata od jabuka, grožđica i oraha. O i 
jna ribež te oni sa sokom od limuna i pini sio 
dodaj grožđica i narezanih oraha (a izvrsne su u tom 1 
MK aočox mješavina. Nareži sušenih smokava, aba Sdaj 
ušećerenog voća, oraha, badema i sira od dunje. K a .. 
grožđica te sve zajedno pomiješaj. (Nijemci to zov : 
q j rijesna hrana.) bh ' x 
# Pexide s vrhnjem. Šumske jagode: preberi i Svan nji ke 
sebno stuci slatko vrhnje sa malo šećera, metni u zdjeli p 
MAŠ a vinom. Šumske jagode preberi, pošećeri i nalij 
i ih bijela vina. A 1 Ž 
u M udeiina od naranče. Miješaj 3 maj : ja A cio 
pa nakon nekoliko časaka kapaj pomalo u to sok o 


i iješaj dobro pola sata. Zatim primiješaj snijeg 
E MS ulelanjka đa pol dke želatine razmočene u šalici mlake 


vode. Šve istresi u manju ko isao i s pa kad 
ši tvrdne, uresi je tučenim 1. jem. | 

' Da dočaa pjena. Miješaj 4 žlice jagoda (ili ite. 2 Pe 

1 voća) sa 16 dkg šećera u prahu. od 4 bjelanjka . : dot : ileg 

pa ga pomiješaj s onim voćem i miješaj još pol o en. I roma 

dok ne nastane gusta pjena. Njome napuni čaše i po i 

tama. To je izvrsno za djecu. 
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TJESTENINE 


Tjestenine su vrsta hrane, koj iređuj 
' ne s i ja se priređuje od brašn 
pok o da pa je to opet hrana, koja "odlaže od podna 
ke pi X, eljičnih toa krah naše tijelo stalnu zalihu 
fa (škroba). Te važne sastoji 
SE o ano u nepromijenjenu obliku, ako jedemo ine 
AA . ane tjestenine (rezance, okrugljice, valjuške) ili 
oj ia : promijenjenu obliku, kada jedemo pečene tjeste- 
ljaju 1) ia simnjafe. 4 Gonnm, Neki ljudi lako probav- 
1 I em, a kuhane ne podnose: to ji 
pe . u tijestu s kvascem do neke mjere već Delkijski prave: 
zađotnadili brakanjeti i koju kod kuhanog tijesta treba 
1 probavom, pa ako tko im ij 
Pre i probavne organe, to naravski onda ide teže. Drnju 
pride am Ž dabi Šećer, koji prelazi uglavnom u krv 
možda tko pomisliti, da je dobro jesti što više 
šećera, Pa često i vidimo, da tako n Pima. obino žene. 
i Z 10, + 0 mnogi i rade, bi 
i otkopan čemo ga pojedinih nina Šoa 
C ) ećenja. Tako je na primjer obična poj 
o aja > dogo piju bijele kave sa Čim (aikda po 
ništa ne po ), tuže na probavne poteškoće, premda tobože 
kemijskoga stanovišta su tjesteni ji 
1 ano! jestenine hrana 
PO an Zato treba paziti, da Pih i 
A na pr. samo iz tjestenina, m 
not tu Pbv prevladavaju kiseline, a čuli Smo već ča nikak) 
že ii, da prevladavaju t. zv. osnove. Budući "da u krum- 
piru prevladavaju te t. zv. osnove, dobro je katkad tjestenine 
ir: Žž brašna i krumpira. ' 
Neke se tjestenine, koje se upotrebljavaju [ 
no * dje već gotove, krao Što Su kaan 
. pa oni Su 1 mogu se preporučiti, premda su tjeste- 
A , koje domaćica sama umijesi, ipak bolje i ukusnije. 


KUHANE 


Tijesto za rezance ili krpice. Metni i 
za e rpice. na dask 
Za, načini u sredini hrpice udubinu, u nju MaelNi hadao 
M, Koliko je oim Bai mlijeka ili mlijeka sa 
dom, kol otrebno, da se umijesi čvrsto ti 
Jaje i mlijeko protuci najprij že ge 
' ..najprije sa nožem, i ijesi 
ana Bo ako jn i razdijeli ga u male hljepčiće. 
i saBni u : : : ; : 
metni ga na ubrus, iu se suši a ba tak 
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= Rezanci sa krupicom (grisom). Razvaljano tijesto raz- 
zeži po cijeloj duljini na komade ko palac široke, složi te 
komade tijesta jedan na drugi i nareži pol cm uske rezance. 
Metni ih u vrelu slanu vodu. Kad dobro zavriju, procijedi 
ih na cjedilo i prelij hladnom vodom. Međutim  preprži 
na dosta masti krupice. Kad lijepo požute, zalij sa malo: 
| vode, posoli, promiješaj i pomiješaj u to kuhane rezance. 
I ponudi uz njih šećera u prahu, da ih svaki sebi pospe po: 
elji. 
| Rezanci sa sirom. Kuhane rezance metni na malo vrele 
| masti, složi na zdjelu, na njih zdrobi dosta bijeloga sira i 
prelij kiselim vrhnjem, Preprži na kocke narezane sušene 
slanine tako, da postane ko prozirna, te je skupa sa mašću 
prelij preko rezanaca sa sirom. 
č Rezanci sa makom ili orasima. Rezance kuhane u 
slanoj vodi i procijeđene metni na rastopljeni maslac ili 
 guskinu mast, zatim na zdjelu te ih pospi samljevenim 
makom ili orasima pomiješanim sa sitnim šećerom, Prema 
ukusu možeš metnuti i grožđica. 

Rezanci sa mažuranom. Čisto meso od govedskoga buta: 
samelji na stroju. Na vreloj masti preprži sitno nasjeckanog luka, 
 metni u to meso, pirjaj, dodaj mažurana i bibera te primiješaj. 
skuhane ocijeđene rezance. 

Krpice sa krumpirom. Nareži male krpice, prokuhaj u 
vreloj slanoj vodi i ocijedi. Posebno kuhaj u vreloj slanoj 


vodi krumpir narezan na kocke i pazi, da se ne raskuha. Meći 

na zdjelu naizmjence red rezanaca i red dobro ocijeđenoga 

krumpira. Dodaj malo kiselog vrhnja. Nareži dosta luka, 

= preprži ga na masti, da požuti, te ga zajedno sa mašću 
prelij preko rezanaca i krumpira. 

Krpice sa kupusom. Kupus naribaj na ribež ili ga sitno: 
sasjeci, zatim ga nasoli i pusti da stoji. Na masti požuti 
žlicu šećera, kupus iscijedi i metni na mast i šećer te ga 

= sa malo vode pirjaj, dok ne postane mekan. Gotov kupus 
= pomiješaj sa kuhanim i procijeđenim krpicama, pobiberi, 
= prema potrebi posoli i dodaj kiseloga vrhnja. ' 

Krpice sa šunkom ili mesom. Krpice prokuhaj u  vreloj 
slanoj vodi. Onda ih ocijedi, prelij hladnom vodom i protresi 
sa malo vrele masti, da se ne zalijepe. Šunku ili ostatke pečenog 

= mesa samelji na stroju, pomiješaj sa krpicama i dodaj kiselog 
vrhnja. 

Ribana kašica. Zamijesi tvrdo tijesto te ga ribaj na ribež. 
Kašicu najprije osuši u pečenjari. Na masti isprži nasjeckanog 

luka, metni crvene paprike, na to metni kašicu, posoli je i zalij 
vrelom vodom te metni u pečenjaru. j 
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Žličnjaci. sa (ajima. Metni u zdjelu pola litre brašna, 
Dva jajeta zamuti sa dva decilitra mlijeka pa to pomiješaj 
u brašno i istuci mekano i glatko tijesto. Zakuhavaj žlič- 
njake u vreloj slanoj vodi, kuhane ocijedi, prelij ih  ras- 
topljenim maslacem, stuci na njih dva cijela jajeta i pre- 
prži ih, dok se jaja ne stisnu. 

Žličnjaci sa špinatom. Miješaj 5 dkg maslaca sa dva 
cijela jajeta, dodaj 15 dkg zeleno kuhanog, kroz sito pro- 
tjeranog špinata, 15 dkg brašna i dva decilitra mlijeka. 
Istuci glatko tijesto, zakuhavaj u vreloj slanoj vodi žličnjake, 
se ih i začini rastopljenim maslacem. Ponudi ih uz pa- 

rikaš. 
P Saleburški žličnjaci. Zakuhaj u četvrt litre vreloga mlijeka 
20 dkg brašna i 5 dkg maslaca te miješaj na štednjaku, dok 
ne postane glatko. U toplo tijesto metni dva cijela jajeta i dva 
žumanjka, dobro promiješaj i zakuhavaj žličnjake u jednu litru 
vrelog mlijeka te ih kuhaj u pokrivenom loncu. Kuhane ocijedi, 
metni u zdjelu za pečenje, a iz mlijeka skuhaj sa tri žumanjka, 
10 dkg šećera i malo vanilije kremu, prelij je preko žličnjaka i u 
pečenjari provri. : 

Jastučići (taške) sa sirom. Razvaljaj tanko tijesto za 
rezance, namaži ga sa bjelanjkom i meći na polovicu tijesta 
u redovima hrpice od sira, koji je protjeran kroz sito te po- 
miješan sa jednim cijelim jajetom i malo zelenog kosanog 
kopra. Drugu polovicu tijesta preklopi, prstima pritisni i 
kotačićem izreži jastučiće (taškice), zakuhaj u vreloj slanoj 
vodi, ocijedi i račini mrvicama preprženim na masti. (Mje- 
sto sira mogu se puniti i pekmezom od šljiva). 

Valjušci od krumpira. Kuhaj jedan kg žutog krumpira, 
oguli, protjeraj kroz sito, stisni ga na dasku i protari sa 
30 dkg brašna. Dodaj jedno cijelo jaje, dva žumanjka i 
zamijesi sve sa malo vrhnja. Pravi valjuške, zakuhaj ih u 
vreloj slanoj vodi. Kad su kuhani, ocijedi ih. Začini ih sa 
mrvicama preprženima na masti ili maslacu. Mjesto valju- 
šaka mogu se praviti i okrugljice, a može se i čitavo tijesto 
kuhati u ubrusu, pa kad je kuhano, razveže se sa špagom 
na odreske i začini mrvicama preprženima na masti. 

Savijača od krumpirova tijesta. Načini tijesto od krum- 
pira kao za valjuške, razvaljaj ga i pospi cijelo mrvicama 

 preprženima na masti. Savij i metni u ubrus te kuhaj u vre- 
loj slanoj vodi. ; 

Okrugljice sa šljivama. Načini tijesto iz kuhanoga krum- 
pira kao za valjuške, razvaljaj ga i nareži na kocke. Na 
svaku kocku metni jednu šljivu te svaku umotaj u tijesto. 
Okrugljice kuhaj u vreloj slanoj vodi, kuhane ih ocijedi i 
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; iu kajsiju ili tri trešnje te 
i ku kocku po jednu manju kajsiju ili tri I 
M notaj i kuhaj u vešini slanoj vodi. Kuhane pospi Ae rina 
eprženima na maslacu i šećerom pomiješanim sa cimetom. 
E Okrugljice od sira.. Pol kg ne odviše mokrog sira pr 
raj kroz sito, pomiješaj sa pol šalice krupice, dva ma a 
cijela jaja. To neka stoji jedan sat. Zatim pravi mo e 
kom okrugljice i zakuhavaj u vreloj slanoj vodi. Ka . 
hane, ocijedi ih na zdjelu i odozgo pospi mrvicama prž 
nima na masti. i ' s vd 
a Okrugljice od jabuka. Dva kg I ree diekaj ai 
da budu poput rezanaca, metni u to jedno io akata 
dvi i žlice brašna. Načini rukom jednu okrugljicu 1 ; haj 
BE elu slanu vodu. Ako se raziđe, = S skoj de kare 
i iti jice i ti ih. Kad ne - 
zatim praviti okrugljice i zakuhavati ih, E i 
| adi jednu i proreži je, da vidiš, je li skroz | a. jd 
M lice Odijedi rovadi na zdjelu, odozgo pospi mrvicama a 
 grženim na masti ili maslacu te pospi šećerom i sitnim cime is 
p Okrugljice od žemlje. Nareži Zi givugle pe id Šri dje 
i ži ih na slanini. Iz šalice brašna i dva jaje ik 
BEG kao za žličnjake, pomiješaj sa žemljama, pusti neko kit anasg 
da stoji i zakuhavaj mokrom rukom okrugljice u vrelu slanu vodu. 
Jedu se sa gulašom ili plućicama ili s pirjanim kupusom. 


am či ij rezance i razvaljaj te 
; inci sa šunkom. Načini tijesto za rez V 
MAI a inac razreži na četiri m bn kg oh pa bi Am 
vodu, izvadi pa provuci kroz hladnu vodu. ju a 
ć i i mrvicama te slaži mlince jedan na drugi, a 
Bi dii kosane šunke, mrvica i vrhnja. Odozgo metni mr- 
Vica i vrhnja i peci u pečenjari. 
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Kukuruzni žganci. Uzavri jednu litru slane vode i uspi 
pol litre kukuruznog brašna. Kad je kipjelo 10 minuta, 
probuši kroz sredinu drškom od kuhače rupu te kuhaj 
još četvrt sata, a zatim dobro miješaj, da ne ostane kakva 
grudica, Gotove žgance istresi na zdjelu. Jedu se sa maslom, 
mlijekom, gulašem ili čim drugim. 

Žganci na drugi način. Metni u lonac jednu i pol litre 
vode, komadić šećera, žličicu masti te posoli. Kad zavrije, 
uspi pol litre kukuruzne krupice (grisa), koji je pomije- 
šan sa četvrt litre kukuruznoga brašna. Kuhaj dalje kao i 
obične žgance. Ako se kuha u kotliću, mogu se žganci, kad 
su gotovi, čvrsto stisnuti te iskrenuti na zdjelu u obliku 
polukruglje pa narezati sa tankom špagom. 

Žganci od heljdina brašna. U litru hladne vode uspi 
tri četvrt litre heljdina brašna, promiješaj i ostavi neko 
vrijeme da stoji. U šerpi ugrij malo masti, ulij mješavinu 
i pokrij. Nakon nekoliko minuta promiješaj i usitni te ostavi 
na štednjaku još 15 minuta. 


Žganci od krumpira (krumpirača, češki:  škubanky). 
Kuhaj u vreloj vodi pol kg oguljenog na kocke narezanoga 
krumpira. Kad je napola kuhan, posoli ga i dodaj tri žlice 
bijelog brašna. To kuhaj u pokrivenoj šerpi 15 minuta. Ako 
vidiš, da ima previše vode, odlij je te miješaj krumpir, dok 
ne postane pe gladak i bez grudica. Žgance vadi žlicom 
i meći u vrelu mast. Malo ih preprži, povadi na zdjelu i pre- 
lij istom mašću, u kojoj su se pržili. 


POVARCI I NADUVCI 


Povarak od krupice. Zakuhaj 20 dkg krupice u pol 
litre vreloga mlijeka, miješaj i kuhaj, dok ne postane jako 
gusto. U toplo umiješaj 10 dkg maslaca, 10 kg šećera, 5 
žumanjaka, naribane korice od limuna i snijeg od 5 bjelanjaka. 
Oblik namaži maslacem, pospi šećerom, metni u njega 
smjesu i kuhaj u pari tri četvrt sata. 

Povarak od brašna (bešamel). U tri decilitra mlijeka 
i 14 dkg maslaca zakuhaj 14 dkg brašna i miješaj na šted- 
njaku, dok ne bude posve glatko. U toplo tijesto umiješaj 
8 žumanjaka, tri žlice šećera, naribaj korice od limuna i 
dodaj čvrsti snijeg od 8 bijelanjaka. Kuhaj u pari jedan 
sat i ponudi odmah, inače se sjedne, 

Povarak od riže. Kuhaj u tri četvrt litre mlijeka 20 
dkg riže, da bude gusta, i dodaj komadić. vanilije. U toplo 
umiješaj 10. dkg maslaca, 5 žumanjaka, 10 dkg šećera i 
čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka. Oblik namaži maslacem, pospi 
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ćerom, metni u njega smjesu, zatvori i kuhaj u pari tri 
t sata. ć 
d saga. Zakuhaj 15 dkg saga u pol litre vrelog 
Mea imalo renilija. Kad se malo ohladi, umiješaj 10 dkg 
[aca, 10 dkg šećera, 5 žumanjaka, naribane korice od poi 
jeg. od 5 jaja. Kuhaj u namazanom obliku tri četvrt ia 
3 ovarak od roščića. Četiri do pet roščića nareži na komadiće 
natopi ih u sirovom mlijeku, tako da upiju mlijeko. a som 
4 dkg maslaca sa 10 dkg šećera, dodaj četiri žumanjka, umiješaj 
arezane roščiće, navlažene mlijekom, malo grožđica, žlicu Kia 
fienih nasjeckanih badema, limunske korice i snijeg od etiri 
; felanjka. Ubrus namaži maslacem, pospi šećerom, sveži u njega | 
mjesu i pusti u vrelu vodu, da kuha tri četvrt sata. ke 
= Povarak od roščića sa kavom. Miješaj 7 dkg maslaca sa 
ika šećera, dodaj 7 dkg oguljenih, nasjeckanih badema, tri a 
ana roščića navlažena crnom kavom, dvije žlice a. e o 
rožđica navlaženih rumom, četiri žumanjka i snijeg od če & 
vjelanjka. Oblik namaži ipo pospi šećerom, metni u njeg 
sn i kuhaj tri četvrt sata u pari. | 
g M karamel S retuk. Požuti 20 dkg šećera sa 4 dkg maslaca, 
dodaj tri žlice brašna i zalij sa 3 dcl vrućega mlijeka i ika 
jedno prokuhaj. Kad malo ohladi, umiješaj pet žumanjaka oke : 
odaj snijeg od pet bjelanjaka. Kuhaj u pari tri četvr a sa 
hano prelij ovom kremom : Požuti na vatri osminu kg | , + a 
i zalij sa 2 decilitra vode, prokuhaj, metni u kotlić, dodaj žlicu 
šećera i 5 žumanjaka pa tuci na pari, dok se ne zgusne. | J 
> Povarak od čokolade. Metni u kotlić 15 dkg šećera uje i 
sedam cijelih jaja jedno za drugim. Tuci na pari, dok ae 
ne ugrije, zatim ga još po sata tuci na stolu. Umiješaj e ke 
očišćenih samljevenih badema ili oraha. Na tanjuriću e _ 
5 dkg mrtvica, 5 dkg grožđica i 5 dkg narezanih arancina s a 
vlaži rumom i dodaj u smjesu. U to još rastrgaj na Fae 
15 dkg u pečenjari razmekšane čokolade. Smjesu metni u a ik 
namazan maslacem i posut šećerom te kuhaj jedan sat. = eu 
povrak iskreni na zdjelu i prevuci ovim : Tuci snijeg o a je- 
lanjka, dodavaj .20 do 25 dkg šećera kristala i sok od po mrski 
pa tuci dalje na pari, dok ne postane gusto. Time prevuci dodati g 
| Povarak kao biskvit. Miješaj 16 dkg šećera sa 8 žumanjaka, 
dodaj 14 dkg brašna i snijeg od osam bjelanjaka. Oblik io 
pospi šećerom i obloži ušećerenim voćem, metni smjesu u o 
j aj u pari jedan sat. : £ 3 
desk Mike. Miješaj 14 dkg šećera sa 4 ot og S 
bude pjenušavo, pa dodavaj 14 dkg sitno nasjeckanih oda . : 
badema, dvije žlice marmelade od kajsija, metni ma :h 
dkg sitno narezanih arancina, 5 dkg narezane citronade a je 
grožđica. Protjeraj kroz sito 10 dkg mozga iz ras KE 
brašna, malo cimta, naribane limunove korice i dvije žlice sob F 
mavlaženih rumom. Sve zajedno pomiješaj i dodaj snijeg o 
bjelanjka. Ubrus namaži maslacem i pospi šećerom, u njega i 
Veži smjesu, objesi na kuhaču i spusti u vrelu vodu te kuhaj 
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dva sata. Kad je puding tako kuhan, izvadi ga na zdjelu, u sre. 
dini izdubi malu šupljinu, u nju nalij ruma, pa kad puding nosiš 
na stol, zapali ga. Ponudi sa vinskim prelijevom. 

Naduvak od rezanaca. Skuhaj na mlijeku fine rezance kao 
za juhu, tako da sve mlijeko upiju. U toplo umiješaj 6 dkg maslaca, 
Četiri žumanjka miješaj sa 10 dkg šećera, pomiješaj u to rezance 
i snijeg od četiri žumanjka, Kuha se u pari pokrito ili nepokrito. 

Nađuvak od limuna. Rastopi u kotliću 5 dkg maslaca, metni 
k tomu 15 dkg šećera, koricu i sok od jednog limuna, 5 žumanjaka 
i tuci na pari, dok se postane krema. Ohladi i umiješaj čvrsti 
snijeg od 5 bjelanjaka. Metni u porcelansku zdjelu namazanu 
maslacem te zajedno sa zdjelom u posudu sa malo vode i kuhaj 
nepokriveno u pečenjari, dok odozgor lijepo porumeni. 

Naduvak od preprženih badema i šećera (griljaž). Preprži 
10 dkg oguljenih i krupno stucanih badema i 10 dkg krupno 
stucanog šećera u pečenjari, dok ne postane tamno smeđe boje 
poput griljaža. To ohladi i samelji na stroju. Miješaj sa šest žuma- 
njaka i dvije žlice sitnog šećera, metni naribanu koricu i sok od 
jednog limuna te čvrst snijeg od šest bjelanjaka. Oblik namaži 
maslacem, pospi šećerom, metni u njega smjesu, oblik spusti 
u lonac sa posve malo vode i metni nepokriveno u pečenjaru, 
da se kuha. Čim je gotovo, iskreni i ponudi, inače se slegne. 

Naduvak od čokolađe. Uzmi tri bjelanjka i miješaj sa 10 dkg 
šećera, dok ne postane bijelo, U to miješaj 15 dkg razmekšane 
čokolade. Već prije priredi snijeg od tri bjelanjka, kojemu dodaj 
5 dkg šećera i tuci, dok ne postane sasvim gusto. Sve zajedno 
pomiješaj i metni u maslacem namazanu zdjelu pa u posudu 
sa malo vode. Kuhaj nepokriveno u pečenjari, dok se odozgo 
ne načini korica. Nosi na stol u istoj zdjelici, u kojoj se i kuhalo. 


Kabinetski puding. Tuci u kotliću na pari tri decilitra mlijeka 
sa šest žumanjaka i dvanaest dkg šećera tako dugo, dok ne postane 
gusta krema. Ohladi je i umiješaj u nju pol litre tučenoga slat- 
kog vrhnja. Na komadiće nareži u zdjelicu biskupski kruh, k tomu 
5 dkg grožđica, 3 dkg narezanih arancina, pa to navlaži rumom 
ili sa punčom toliko, koliko može upiti. U kremu metni 3 dkg 
narezane i rastopljene želatine, 3 žlice mlake vode, a onda metni 
u oblik, koji je namazan uljem, najprije kremu, a zatim u nju 
priređen biskupski kruh. Metni na mrzlo, pa kad se stisne i ohladi, 
iskreni je na zdjelu. 

Naduvak od palačinki. Ispeci tanke palačinke. Najprije ih 
namaži marmeladom od kajsija, a na marmeladu namaži gotovu 
smjesu kao za povarak od brašna. Svaku savij, vrške odreži i 
slaži ih u zdjelu za pečenje. Odozgo raširi jednu palačinku, zdje- 
licu metni u posudu sa malo vode i kuhaj nepokriveno u pečenjari. - 

Naduvak sa žličnjacima. Uzavri osminu litre mlijeka sa 3 dkg 
maslaca te ukuhaj osminu litre brašna i miješaj, dok ne postane 
gusto, glatko tijesto. U toplo miješaj jedno cijelo jaje i dva žu- 
manjka. Malom žlicom zakuhavaj žličnjake u vrelo mlijeko i pu- 
sti ih u mlijeku ohladiti. Kuhaj ponovo 3 decilitra mlijeka sa 
10 dkg maslaca i 10 dkg brašna i dvije pune žlice ribanog parme- 
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i soli, malu žlicu šećera, mirodije za paštete. Umiješaj 
ba E ai šest žumanjaka, a od šest bjelanjaka načini 
£ snijeg. Manju polovicu toga tijesta metni u zdjelu za pe- 
čenje i prepeci, pa požuti. Žličnjake ocijedi iz mlijeka i složi na e 
drugu polovicu tijesta premaži preko toga .Oblik metni u ia 
malo vode te sve zajedno u -pečenjaru, da se skroz prepeče. 
Žličnjaci od snijega. Stuci od četiri bjelanjka čvrsti snijeg 
sa malo šećera i zakuhavaj pomalo žlicom u jednu litru vreloga 
mlijeka. Kuhane žličnjake svaki put povadi, iscijedi i ed u 
zd jelu. U mlijeko metni malo vanilije, 10 do 12 dkg šećera, če a 
žumanjka, prilij još a misa : i a kotliću na pari, do 
sE ne. Zatim prelij preko žličnjaka. f 
PRiža s jabukama. FSkuhaj rižu na mlijeku sa šećerom i malo 
vanilije, da bude sočna. Zdjelu namaži maslacem, metni no 
rižu na zdjelu, na rižu metni jabuke kuhane sa malo vode i še a 
prekrij sa čvrstim snijegom«od tri bjelanjka, 12 dkg šećera i malo 
soka od limuna te metni u pečenjaru, da odozgo' porumeni. 


PRELIJEVI 


ijev (šato) od mlijeka. Metni u kotlić tri žumanjka i jedno 
Belo rea 2 dkg šećera . pol litre kuhanoga mlijeka i 
n anilije. Tuci na pari, dok se ne : i) 
' E ostijev (šato) od oke ili lešnjaka. U po litre vreloga mlijeka 
uspi 10 dkg samljevenih oraha ili lešnjaka i komadić vanilije. 
To neka jedamput zakipi, zatim procijedi. U kotlić metni Kia 
žumanjka, jedno cijelo jaje, 12 dkg šećera i procijeđeno mlijeko. 
Tuci na pari, dok ne postane gusto. 
Prelijev od čokolade. Načini prelijev od mlijeka i u njega 
umiješaj tri do četiri pločice čokolade razmekšane u pečenjari. 
Prelijev od kave. Načini prelijev od mlijeka i umiješaj pet 


zgusne. 


e jednim 1 Ši ) 
M raanjka i jedno cijelo jaje sa 5 dkg šećera, zalij kuhanim šeće- 


U to metni jedno cijelo jaje i četiri žumanjka, sve zajedno metni 
u kotlić i tuci na pari, dok se ne zgusne. 

Prelijev od naranče. Natari 12 dkg šećera u kockama na nas 
cu od naranče, metni u kotlić i procijedi na šećer sok od tri 
sočne velike naranče. K tomu din poda: tri žumanjaka i 
4 i jaje. Tuci na pari, dok se ne zgusne. :, KOE: 

M relljev I vina. Miješai u kotliću 4 žumanjka i 2 cijela jaja sa 
15 dkg šećera kristala, zalij sa 3 dcl bijela vina i tuci na pari. 
Prelijev od dunja. Kuhaj narezane dunje, da bude voda de 
zava, Miješaj 2 žumanjka i 1 cijelo jaje sa 12 dkg šećera, zalij sa 
del vode, u kojoj su se kuhale dunje, i tuci na pari, dok se zgusne. 
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DROBLJENCI 1 ULJEVUŠE 


Drobljenac. Načini čvrsti snijeg od četiri bjelanjka 
i stuci ga sa 8 dkg šećera, umiješaj 4 žumanjka i dodavaj 
naizmjence četvrt litre mlijeka 1 šalicu brašna te malo soli. 
To ulij na vrelu mast u tepsiju i peci u pečenjari ili u šerpi 
na štednjaku. Kad malo porumeni, rastrgaj ga (i dodaj 
ako hoćeš, grožđica) te peci do kraja. 

Drobljenac od krupice (grisa)). Četvrt kg krupice namoči 
u pol litre mlijeka, 4 žumanjka, 4 dkg šećera, malo soli, 
četvrt litre slatkog vrhnja te pokrij i pusti da stoji dva sata. 
Nakon tog vremena umiješaj čvrsti snijeg od četiri bjenj- 
ka te uspi u tepsiju (ili šerpu) na vrelu mast, peci i rastrgaj 
na komadiće. 

Drobljenac od krupice bez jaja. Rastopi mast (ili maslac), 
uspi u to krupicu, posoli, miješaj je i prži, dok ne požuti. Za- 
tim pomalo ulijevaj mlijeka i miješaj dotle, dok ne postane poput 
drobljenca. 

Palačinke ili uljevuše. Metni u zdjelu pol litre brašna, 
3 cijela kjaja, 3 dkg šećera, malo soli i dodavaj pomalo 
mlijeka. Isprva tijesto tuci, dok ne postane sasvim glatko, 
zatim ga pomalo razređuj i miješaj, dok ne postane rijetko. 
Žlicom grabljačom (od pol decilitra) ulijevaj toga tijesta 
na tavu za palačinke na posve malo vrele masti. Tijesto 
razlij po tavi svuda jednako i peci. Kad je s jedne strane 
pečeno okreni, podlij sa malo masti i naglo prepeci s druge 
strane. 

Palačinke sa sirom. Ispeci tanke palačinke. Bijeli kravlji 
sir razmiješaj sa malo vrhnja, dodaj dva jaja, šećera i soli. Tom 
smjesom namaži svaku palačinku i savij. Šve ih složi u zdjelu 
za pečenje, prelij vrhnjem i metni u pečenjaru, da provrije. 

Palačinke sa šunkom vidi na str. 30. 

Palačinke s možđanima vidi na str. 32. 

Palačinke sa špinatom prave se kao i smožđanima. (Vidi str. 32.) 

Palačinke sa bademima. Ispeci tanke palačinke. Bademe 
očisti i sitno nasjeckaj. Svaku palačinku namaži limunovim so- 
kom, posipaj nasjeckanim bademima i savij. U zdjelu za pe- 
čenje metni nešto vrhnja, složi u to palačinke, metni malo šećera 
i prelij sa vrhnjem te prokuhaj u pečenjari. 

Omlet. Miješaj tri žlice mlijeka sa dvije žlice brašna, 
jednom žlicom šećera i malo soli, u to umiješaj dva žumanjka 
i posve malo praška za pečenje. Stuci čvrsti snijeg od dva 

bjelanjka te lagano umiješaj u tijesto. Peci u tavi za pala- 
činke na vreloj masti ili u tepsiji u vrućoj pečenjari. Kad 
na dolnjoj strani porumeni, okreni i još malo peci. 
Vrući namaži marmeladom, preklopi, odozgo pospi šećerom, 
metni na tanjur i ponudi, dok je vruće. 
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> Omlet poput biskvita. Za svaki omlet tuci čvrsti snijeg 
od tri bjelanjka, pomiješaj sa tri ne pune žlice šećera te do- 
daj tri žumanjka i tri žlice brašna. Limeni tanjur namaži 
maslacem (ili guščjom mašću) i pospi brašnom, metni u 
njega smjesu i peci u pečenjari. Pečeni omlet iskreni na 
di ju posutu šećerom, namaži marmeladom i preklopi. 
Nosi na stol vruće. g 
> Omlet s pjenicom. U toplom mlijeku rastopi komadić 
maslaca (masti), malo šećera i komadić pjenice (germe) 
pa ostavi da neko vrijeme stoji. Zatim dodaj toliko brašna, 
bude glatko tijesto kao za uljevuše, malo posoli i ostavi 
da ukisne. Onda peci omlete s obje strane i namaži ih pek- 
mezom. Ako imaš dosta tijesta, nalij ga nešto u namazanu 
tepsiju i speci u pečenjari, da lijepo požuti, a zatim namaži 
pekmezom i pospi cimetom i šećerom te razreži na komadiće. 
Takav omlet je uz čaj dobra večera. 
Omlet od kupusa. Nareži fino lišće bijela kupusa na si- 
tne rezance, posoli pa nakon nekog vremena vodu, koja 
se nakupila, ocijedi, Žatim načini tijesto za omlet od 3 žlice 
mlijeka, 2 žlice brašna, 1 žlice šećera, malo soli, 2 žumanjka 
i posve malo praška za pečenje kolača te snijega od 2 jaja, 
koji se na koncu primiješa. U to tijesto umiješaj narezan 
kupus i peci omlet na tavi za palačinke. : ni 
> Omlet iz sirova krumpira. Naribaj nekoliko oguljenih 
sirovih krumpira, posoli, dodaj malo kima i popari uzavre- 
lim mlijekom. Brašna pridaj toliko, da tijesto ne bude 
previše rijetko. U posudi za palačinke rastopi malo masti 
1 uspi u nju tijesta, koje žlicom izravnaj. Peci zatim taj 
omlet s obje strane, dok lijepo ne porumeni. Najbolji je 
taj omlet, ako se jede topao, čim je peče. 
Pržene jabuke. Metni u lončić četvrt litre brašna i mije- 
najprije sa jednim decilitrom mlijeka, zatim dodavaj 
jedan i po decilitra bijeloga vina, dva žumanjka te žlicu 
šećera. Jabuke oguli, nareži na okrugle, pol cm debele na- 
reske, a iz sredine izreži koštice. Svaki komad umoči u tije- 
sto i prži u vreloj masti. Zatim ih ocijedi, metni na zdjelu, 
pospi šećerom pomiješanim sa cimetom. Tko ima, može na 
Svaki komadić metnuti u sredinu ušećerenu višnju. 
Kruh namočen u tijesto pa. pržen. Načini tijesto za 
palačinke (samo manje slatko ili nikako), umači u njega 
tanje odreske kruha (ne od svježega) i prži ih u vreloj masti. 
Jede se sa salatom. 


e. 
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KRUH 


,Mora biti barem kruha, ako hoćeš da si sit) veli naša 
narodna poslovica, a druge mnogo slične poslovice tvrđe i po- 
kazuju isto: da je kruh kod nas prva i glavna hrana. ,,Tko 
slatko kruh ije, drugo mu od potrebe nije," pretjerano veli 
jedna takva poslovica, jer iako je kruh najglavnija naša 
hrana, ne može biti jedina. Kruh je naime s kemijskoga 
stanovišta hrana, u kojoj prevladavaju tf. zv. kiseline, a za 
zdravlje se čovječje traži, da u hrani Po poe f. zv. osnove, 
Uz kruh treba dakle da se čovjek hrani barem još mlijekom 


(u tekućem stanju) ili krumpirom ili drugim zelenjem ili vo-: 


ćem, pa tko to s kruhom slatko ije, drugo mu tad od potrebe nije, 

Mi smo Hrvati narod, koji jede mnogo kruha. Uz svako 
mesnato jelo, uz svako mliječno jelo i uz svako varivo jedemo 
dosta kruha. Sjeverniji narodi mjesto kruha jedu uz meso 
više krumpira, pa valja priznati, da je to utoliko bolje, Što 
u krumpiru pretežu t. zv. osnove, koje dovode u ravnovjesje 
t. zv. kiseline, što ih uzimamo u sebe u mesu, a mi s kruhom, 
u kojem' pretežu t, zv. kiseline, samo još pojačavamo sasto- 
jine, što ih jedemo već u mesu. Zato mi moramo jesti više 
salata, variva i voća, kako bismo u hrani doveli tf. zv. osnove 
do prevlasti. 


Kod nas se pojede toliko kruha, da na svakog čovjeka 
dolazi 289 kg u godini, te time stojimo na prvome mjestu 
među svim narodima Evrope. 
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Domaći kruh. Metni u zdjelu 2 kg prosijanog brašna. 
Tko mijesi kruh sa kvascem iz krušnoga tijesta, mora ga 
posebno nakvasiti u mlakoj vodi, a tko peče kruh s germom, 
neka germu namoči u mlakoj vodi sa malo šećera, a dobro 
je dodati i malo mlijeka. U brašnu načini u sredini udubinu, 
uspi razmočeni kvasac (germu) te kuhačom promiješaj 
i istuci sa toliko brašna, da bude gusto tijesto. Odozgo 
pospi šaku brašna te sve zajedno pokrij krpom i metni na 
toplo. Kad kvasac uskisne, dodaj još tople vode, koliko 
je potrebno, da umijesiš čvrsto tijesto. Kruh se mijesi ru- 
kama, dok tijesto ne bude posve glatko i dok se više ne prima 
za ruke. Umiješeno tijesto metni na toplo, da se digne, a 
zatim ga iskreni na dasku, razreži u dvoje, načini dugolja- 
ste hljepce i metni ih po duljini u namaštenu tepsiju te 


onjaru, pokvasi ga mlakom vodom, Peče se otprilike jedan 
sat. Gdje je mnogo družine, ili se peče kruh za cijeli tjedan, 
umijesi se tijesto iz trostruko ili više brašna. Uzdignuto 
se tijesto razmijesi u okrugle hljebove, koje se metnu u či- 
ste krpe te u košarice. Kad se uzdignu, peku se u krušnoj peći. 
= Kruh s raženim brašnom. Uzmi 1 i po kg pšeničnog 
i pomiješaj sa pol kg raženog brašna te umijesi kruh kao 
kod samog pšeničnog brašna. Ovaj je kruh ukusnijeg (slat- 
kastog) teka nego kruh od samog pšeničnog brašna. 
Kruh s pomiješanim krumpirima. Kad mijesiš Kruh, 
možeš u tijesto primiješati i tri do četiri oguljena krumpira, 
koje razreži i kuhaj, pa kuhane protjeraj kroz sito te zajedno 
sa vodom metni u tijesto. Mijesi inače kao obični kruh. 
Kruh s primiješanim kukuruznim brašnom. U pšenično 
brašno možeš, kad mijesiš kruh, primiješati za promjenu 
i četvrt kg kukuruznog brašna, koje treba prije pošuriti 
vrelom vodom. Mijesi se inače kao obični kruh. 
Kukuružnjak  (kukuruzni kruh).  Kukuruzno brašno 
metni u zdjelu i posoli pa prelij vrelom vodom. Zatim umijesi 
s hladnom vodom tijesto, načini hljeb i peci. 
= Lepinja. U Srijemu se i Bačkoj, kada se peče kruh u 
krušnoj peći, peku prije i lepinje. Od gotovog se naime 
krušnog tijesta odrežu manji komadi, razvaljuju, da dobiju 
25 do 30 cm širok okrugli oblik, zarežu se u sredini nožem 
1 peku naglo u krušnoj peći prije kruha. Takve lepinje se 
jedu, čim su pečene, a mogu se odozgo i namazati mašću. 
' Masna lepinja. Od gotovoga krušnog tijesta razvaljaj 
dosta tanko tijesto i nareži na komade velike kao tepsija. 
Tepsiju namaži mašću pa slaži u nju to razvaljeno tijesto 
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jedan komad na drugi (6 do 8 takvih komada) i svaki dobro 
odozgo namasti. Peci u krušnoj peći kao i običnu lepinju, 
a možeš peći i u pečenjari. Jede se, dok je topla. 

Kolači od krušnog tijesta poput pokladnica. Kad se peče 
kruh, nareži komad krušnog tijesta na manje četvorine pa ih prži 
u vreloj masti kao pokladnice. 

Pogača. Umijesi u pol kg brašna tijesto za kruh, ili 
odreži komad krušnog tijesta. Razvaljaj ga na dva prsta 
visoko, metni u namaštenu tepsiju, odozgo nabodi ili nožem 
zareži crte u obliku četvorina, jer se pečena pogača po cr- 
tama laglje lomi. Metni odmah peći u pečenjaru, a nemoj 
ostaviti da se tijesto digne. 

Prženica. Nareži odreske kruha i isprži ga na žari. Zatim ga 
umoči u vruću vodu i odmah izvadi, svaki komad namaži guščjom 
mašću ili mašću od pečenja s obje strane, posoli, složi u tepsiju i 
prepeci u pečenjari. Kad je izvadiš, pospi nasjeckanim češnjakom, 

Suha prženica, Odreske kruha isprži na žari, natari češnja- 
kom, namasti i posoli. 


KOLAČI S PJENICOM 


Tijesto za gibanicu. Metni u zdjelu 1 kg prosijanog bra- 
šna, pa uspi širom 8 žumanjaka i naribaj sitno limunove 
korice. Pol litre mlakog mlijeka razdijeli tako, da jedan 
decilitar metneš u malu posudu, pa u to zdrobi 3 do 4 dkg 
pjenice i razmiješaj sa 2 dkg šećera. U ostalo mlijeko metni 
20 dkg maslaca, 10 dkg šećera i malo soli. To pomiješaj 
u brašno i tuci kuhačom. Kad je posve glatko i dobro izra- 
đeno, pokrij ga na toplom mjestu. Za neko vrijeme pretuci 
tijesto i pusti ga da se opet diže. To ponovi još jedamput 
i pusti iznova da se dobro digne. 

Gužvara. Kad si načinila tijesto za gibanicu, razvaljaj 
ga, dobro namasti rastopljenim maslacem ili mašću, pospi 
sa 10 dkg šećera, cimetom, 15 dkg prožđica i 15 dkg ribanih 
oraha. Sad tijesto savij, pa kad je savijeno, presuči ga. 
Namaži tepsiju mašću dili maslacem, napraši brašnom, 
metni u nju gužvaru, pokrij ubrusom i stavi na toplo, da se 
digne. Odozgo namaži bjelanjkom i peci u pečenjari. 

Gibanica sa orasima. Načini tijesto za gibanicu i metni 
ga, da se diže. Međutim priredi ovu smjesu: Tri četvrt kg 
samljevenih oraha prošuri sa toliko mlijeka, da bude gusto. 
Kad se ohladi, umiješaj četvrt kg šećera, ruma, korice od 
limuna, cimeta i četvrt kg grožđica i na sitne kocke narezane 
citronade. Dasku nabrašni, iskreni na nju tijesto, razvaljaj, 
namaži smjesom od oraha, savij i metni u tepsiju, koju 
prije dobro namaži mašću ili maslacem. Pusti da se dobro 
digne, odozgo namaži protučenim bjelanjkom i peci 1 sat. 
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. Gibanica. s makom. Kuhaj u mlijeku šećer i 20 dkg 
olade. U to uspi mak i miješaj. Ako je odviše gust, do- 
još malo mlijeka. U tu smjesu metni grožđica navlaže- 
nih rumom (a po volji i narezanih arancina, citronade i 
pinjola). Na koncu umiješaj 5 dkg svježega maslaca. Time 
namaži razvaljano tijesto za gibanicu, savij, pusti da se 
digne, namaži odozgo bjelanjkom i peci. 

Gibanica s bademima. Načini tijesto za gibanicu od pol kg 
brašna i pusti da se uzdigne. Miješaj 25 dkg šećera sa jednim cije- 
lim jajetom i četiri žumanjka, 30 dkg oguljenih i samljevenih 
badema i 10 dkg grožđica. Tijesto razvaljaj, namaži slatkim vrh- 
njem i po tom razdijeli smjesu, savij, metni, da se uzdigne i peci. 
j Mliječni kruh. Umijesi u zdjeli čvrsto tijesto iz pol kg bra- 
šna, soli, dvije žlice šećera i mlakog mlijeka. Kad je umiješeno, 
dodaj kvasac od germa, malo mlakog mlijeka i šećera te dalje 
mijesi i pomalo dodavaj 10 dkg rastopljenog maslaca. Tijesto 
pusti da se diže, premijesi, pa kad se opet digne, načini iz njega 
letenicu. Najprije načini pletenicu iz četiri prama, na ovu metni 
ednu iz tri, a odozgor iz dvije. Takva se pletenica ne smije odviše 
dugo dizati, jer se inače izvrne. 
; Nadišci (buhtli), Načini tijesto za gibanicu, razvaljaj ga i 
nareži na četvorine. Na svaku črtvorinu metni u sredinu marme- 
 lade ili smjesu od samljevenih oraha. Svaku četvorinu posebno 
savij, umoči u rastopljenu mast i polegni jedan komad do drugo- 
ga u namazanu tepsiju, pusti da se digne, namaži bjelanjkom i peci. 

Roščići s orasima. Načini tijesto za gibanicu, razvaljaj ga 
i razreži na četvorine. Načini gustu smjesu od oraha, mlijeka, 
malo ruma, šećera i grožđica. Metni na svaku četvorinu te smjese 
kao jedan orah. Jedan ugao prevrni i pritisni preko smjese, zatim 
osavij roščić tako, da ugao u sredini ostane odozgo. Pusti neko 
“vrijeme, da se dižu, zatim ih namaži protučenim  bjelanjkom i 
pospi narezanim bademima. Pečene pospi vanilijinim šećerom. 

Kugle sa čokoladom. Načini tijesto kao za gibanicu, metni 
na dasku i načini dugačke tanke valjke, koje reži na komade 
i pravi rukom kugle malo veće od oraha. Složi ih na dasku po- 
sutu brašnom, da bude jedna od druge podaleko, pokrij ih i pu- 
sti, da se dižu. Prži ih u vreloj masti i vruće umotaj u ribanu 
čokoladu pomiješanu sa šećerom. 

Pogačice u pari. Načini tijesto kao za gibanicu, razvaljaj 
i izreži okrugle: pogačice u veličini pedesetdinarke. U tepsiju nalij 
za tri cm visoko mlijeka, metni u njega 10 dkg maslaca i še- 
 ćera, pusti da uzavri, složi u to pogačice i kuhaj u pari u pečenjari 
pri slaboj vatri, dok se sve mlijeko ne pokuha i dok pogačice ne 
porumene. Metni na zdjelu i prelij kremom od vanilije. j 

Kuglof. Miješaj 8 dkg maslaca sa 6 dkg šećera, 5 žumanjka, 
malo soli, 25 dkg brašna, mali kvasac iz 2 dkg pjenice i malo 
mlijeka pa tuci kuhačom, dok ne postane glatko, te umiješaj 
naribane limunske korice i grožđica. Tijesto metni u oblik za 
kuglof i pusti, da se diže, onda ga odozgo namaži jajetom i peci. 
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Nedjeljni kolač (kuglof) sa čokoladom. Načini tijesto za gi- 
banicu i razdijeli ga na dva dijela. U jedan dio umijesi tri plo- 
čice u pečenjari razmekšane čokolade. Bijeli komad tijesta razva- 
ljaj, na njega raširi rukom drugi dio sa čokoladom, savij, metni 
u oblik za kuglof i pusti, da se digne. Na koncu ga odozgo namaži 
jajetom i peci. A 

Ptičja gnijezda. Načini tijesto kao za gužvaru i isto ga tako 
pospi šećerom, cimetom, orasima i grožđicama te savij. Odmah 
ga razreži na dva prsta široke komade, tepsiju namasti i napraši 
brašnom, položi odrezane komade u tepsiju i pusti, da se dižu. 
Odozgo ih namaži razmućenim jajetom i peci. Vruće pospi šeće- 
. rom pomiješanim sa cimetom. 

Prezburški roščići, Umijesi na daski tijesto iz 43 dkg brašna, 
20 dkg maslaca, soli i 5 dkg šećera te kvasac od germe, malo 
mlijeka i šećera. Umijesi prilično čvrsto tijesto i pusti ga, da se 
digne. Iz tijesta načini kugljice velike kao malo jaje, tanko ih 
razvaljaj i metni na svaki dosta smjese od oraha, koju načini 
kao i za gibanicu s orasima. Savij uske i dugačke valjuške, kra- 
jeve zavini u oblik roščića, namaži protučenim jajetom i složi 
u tepsiju razdaleko pa peci. 

Pita iz finog tijesta sa pjenicom. Protari pol kg brašna sa 
30 dkg maslaca pa u to umijesi 6 žumanjaka, malo šećera, tri 
dkg pjenice u posve malo mlijeka i izradi glatko tijesto. Tijesto 
razvaljaj, preklopi kao lisnato tijesto, ponovo razvaljaj i pre- 
klopi te tako načini triput. Zatim ga ostavi da se diže. Razdijeli 
u dva dijela, razvaljaj u obliku tepsije, jedan dio metni u namaza- 
nu tepsiju, namaži marmeladom i pokrij drugim tijestom. 
Pusti da se diže, namaži jajetom i peci. 

Pogačice od sala. Nastruži četvrt kg sala i pomiješaj sa 16 
dkg brašna te načini oblik opeke i metni u stranu. Načini tije- 
sto iz 34 dkg brašna, 2 žumanjka i jednog cijelog jajeta te malo 
soli, kvasca iz germe, mlakog mlijeka i šećera. Tijesto razvaljaj, 
metni u sredinu salo i preklopi ga. Odozgo ga pretuci valjkom, 
razvaljaj, preklopi i pusti počivati. Nakon četvrt sata ponovo 
razvaljaj i preklopi. Kad ga treći put razvaljaš, reži ugrijanim 
nožem četvorine. Jedan ćošak zavrni, poslaži u tepsiju i peci. 
Vruće pospi šećerom i na svaku metni malo marmelade. 

Torta sa germom (savarin). Metni u zdjelu 25 dkg brašna, 
5 žumanjaka, osminu litre mlijeka pa to razdijeli na dva jednaka 
dijela. U jedan dio metni malo germe, a drugi metni 3 dkg šećera, 
malo soli, 10 dkg maslaca i jednu žlicu ruma. Tijesto dobro istuci 
kuhačom, pusti ga, da se diže, ponovo ga pretuci i opet pusti, 
da se diže. Metni ga peći u dva jednaka oblika za tortu. Kad je 
pečeno, namaži ga odozgor marmeladom i umoči u ovaj sok: 
Petnaest dkg šećera u kockama natari na koricu od naranče i 
kuhaj sa jednom šalicom vode ; kad je to prokuhano, ulij sok od 
jedne naranče, pol limuna i ruma. U to umoči obadva dijela 
kolača, da budu sočni, i sastavi ih zajedno, da jedan namazani 
komad dođe u sredinu, a drugi odozgor. Odozgor složi višnje iz 
šećera u obliku vijenca, 
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> Pokladnice. U zdjelu metni pol kg brašna, metni u to 
brašno jedno cijelo jaje i pet žumanjaka. Četvrt litre mlakog 
mlijeka razdijeli u dva dijela: u jedan dio metni 3 dkg 
rerme i jedan dkg šećera, a u drugi 5 dkg šećera, 6 dkg ma- 
slaca i malo soli, Sve zajedno pomiješaj i dobro istuci te me- 
tni na toplo mjesto, da se diže. Ponovo pretuci i pusti 
da se još jednom digne. Iskreni na dasku posutu brašnom, 
razvaljaj dosta debelo, izbadaj okrugle pokladnice, iskreni 
svaku na brašnom posutu dasku, pokrij ih i ostavi da se dižu. 
U vrelu mast ih meći tako, da ih ponovno okreneš. Pokrij 
ih i šerpu potresi, a kad pokladnice u masti okreneš, ne treba 
ih više pokriti. Vadi ih na zdjelu, da se ocijede, a na drugoj 
ih zdjeli pospi šećerom. 

Pokladnice s vrhnjem. Metni u kotlić tri dkg rastopljenog 
maslaca, osam žumanjaka, tri žlice šećera i 2 dcl kiselog vrhnja. 
"To tuci na pari tako dugo, dok ne bude toplo i gusto. U zdjelu 
metni litru brašna, germu razmočenu u malo mlijeka sa šećerom, 
dodaj onu priređenu, toplo tučenu smjesu, sve zajedno pomije- 
Šaj, istuci i pusti dvaput da se diže. Ostalo načini kao i kod obič- 
nih pokladnica. : 

Češki kolači (vdolky, dalkni). Metni u zdjelu 30 dkg brašna, 
dodaj jedno cijelo jaje i tri žumanjka. Četvrt litre mlakog mlije- 
ka razdijeli u dva dijela pa u jedan dio.metni germu i žlicu še- 
ćera, a u drugi 5 dkg maslaca i malo soli. Pretuci ih i pusti dvaput 
da se dižu. U tavu sa udubinama metni u svaku udubinu malo 
masti, pa kad je vruća, metni žlicu tijesta i peci tako te kolače, 
da sa obadvije strane porumene. Onda ih izvadi na zdjelu, dva 
po dva sastavi sa marmeladom i pospi šećerom. 

Edinburški roščići. Načini na daski tijesto od 25 dkg brašna, 
A žumanjka, 7 dkg maslaca, 1 dcl mlijeka, malo soli, 3 dkg šećera 
i 2 dkg germe. Iz toga umijesi čvrsto tijesto i načini iz njega 
kugljice malo veće od oraha. Prije još priredi smjesu od samlje- 
venih oraha i grožđica sa mlijekom, medom, rumom i šećerom, 
Svaku kugljicu posebno tanko razvaljaj, metni na to po duljini 
smjesu od oraha, savij, načini oblik roščića i metni u namazanu 
tepsiju dosta daleko jedan od drugoga, da se ne sastave. Ne treba 
ih pustiti, da se dižu, nego ih odmah peci. 

Brioši. Načini isto tijesto kao i za edinburške roščiće, samo 
pazi, da ne bude mekano, i načini kugljice. Pusti ih kratko vrije- 
me, da se dižu. Iz jednog dijela načini valjuške i savij ih u obliku 
. puževe kućice. Iz drugih načini 5 do 6 cm duge roščiće, savijene 
i ravne, male pletenice i hljepčiće okrugle i glatke. Cijelo jaje 
razmuti i namaži odozgo te peci. 

Brioši sa šunkom. Načini tijesto za brioše, pusti da se diže, 
Tazdijeli ga u male kugljice, pa opet pusti, da se dižu. Onda ih 
razvaljaj, u svaki metni malu žlicu nasjeckane šunke, savij u 
duguljaste hljepčiće, namaži razmućenim jajetom i peci. 
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SAVIJAČE 


Tijesto za savijaču. Metni na dasku pol kg bijeloga su. 
hog brašna, načini u sredini jamicu, metni u nju jedno jaje, 
pol žlice masti i toliko slane mlake vode, da možeš umije. 
siti prilično mekano tijesto. Kad je već umiješeno, dobro 
ga još istuci o dasku. Razdijeli ga u dva hljepčića, pokrij 
ugrijanom šerpom i pusti da stoji po sata, Stolnjak na- 
praši brašnom, metni na sredinu tijesto, malo razvaljaj 
i namaži rastopljenom masti ili maslacem te ga rasteži 
be sve strane, dok tijesto ne postane posve tanko. Krajeve 
obreži. 

Savijača od kupusa. Bijeli kupus sitno nasjeckaj, posoli 
i pusti da stoji barem po sata. U šerpi požuti u masti šećera, 
na to metni dobro istisnuti kupus i pirjaj ga, dok ne postane 
svijetlo rumen. Pobiberi ga i ostavi da ohladi. Međutim raz- 
vuci tijesto za savijaču, poškropi ga mašću, naspi po polo- 
vici tijesta kupus, nakapaj vrhnjem i savij. Peci, da bude 
savijača hrustava, 

Savijača od jabuka. Jabuke naribaj na ribež, malo ih 
pospi šećerom, a nakon nekog vremena iscijedi vodu. Tije-: 
sto rastopljenom masti ili maslacem, polovicu tijesta naspi 
jabukama, šećerom sa cimetom, grožđicama i, ako hoćeš, 
samljevenim orasima. Praznu polovicu pospi mrvicama 
preprženim na maslacu. Tijesto savij, metni u namazanu 
tepsiju, odozgo namaži rastopljenim maslacem i peci, Pe- 
čenu reži na komade i vruću pospi šećerom. : 

Savijača od krumpira. Tijesto za savijaču razvuci i 
naškropi maslacem. Miješaj 15 dkg šećera sa 5 žumanjka, 
metni u to 30 dkg pečenoga, kroz sito protjeranoga krumpira 
i pol litre tučenoga slatkog vrhnja ili snijeg od pet bjela- 
njaka, Time namaži tijesto za savijaču, koju savij, metni 
u tepsiju i peci u pečenjari. 

Savijača od trešanja ili višanja. Tijesto sa savijaču razvuci, 
naškropi rastopljenim maslacem, na polovicu tijesta metni tre- 
šnje ili višnje bez koštica, pospi šećerom pomiješanim sa cimtom 
i cijelo posipaj mrvicama preprženim na maslacu. Savij i peci. 

Savijača od trešanja s vrhnjem. Miješaj pet žumanjaka sa 
petnaest dkg šećera, dodaj pol litre kiselog vrhnja i snijeg od tri 
bjelanjka. Time namaži razvučeno tijesto za savijaču, polovicu 
tijesta Pes trešnjama bez koštica, savij i peci. 

Savijača od čokolade. Tuci na pari 7 cijelih jaja i petnaest 
dkg šećera tako dugo, dok se ne ugrije. Zatim tuci još na stolu 
po sata i umiješaj 15 dkg čokolade, razmekšane u pečenjari, 5 
dkg mrvica nakvašenih rumom, 5 dkg narezanih mnarancina i 
5 dkg grožđica. Time namaži tijesto za savijaču, savij je i peci. 
Ponudi sa toplom mliječnom kremom. i 
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Savijača od badema. Metni u kotlić 15 dkg šećera i pet cije- 
jaja Mito za drugim. Tuci na pari, dok ne bude dosta toplo, 
pazi, da se ne pregrije. Zatim tuci još po sata na stolu, U to 
umiješaj 15 dkg ribanih badema i time namaži razvučeno tije- 
sto za savijaču, pospi grožđicama, savij i peci. 
Savijača od maka. Tijesto za savijaču naškropi sa 10 dkg 
rastopljenog maslaca (ili masti). 15 dkg maka pomiješaj sa 19 
dkg šećera, 10 dkg grožđica i dvije pločice ribane čokolade. Time 
pospi tijesto i naškropi sa tri decilitra kiselog vrhnja. Savij i peci, 
nareži na zdjelu i vruće pospi šećerom. Ponudi sa prelijevom od 
mlijeka. LR 
Bundevara (savijača od bundeva). Priredi tijesto za savijaču. 
Komad dini de bjelavke oguli i naribaj na ribež. Naribanu 


dok ne postane kao pekmez. Tijesto razvuci, 
: jednu polovicu namaži priređenom bundevom, a drugu 
metni u namazanu tepsiju i peci. 


te kuhaj jedan sat. Zatim 
je izvadi, ocijedi, špagom razreži, metni na zdjelu i pospi mrvi- 
cama preprženim na maslacu. mI Ta 

Kuhana savijača od sira (štrukle). Razvuci tijesto za savijaču 
i puni ovom s: poka Pol kg običnoga kravljeg sira, u kojem 
nema sirutke, samelji na stroju i promiješaj sa dva cijela jajeta, 
jednim žumanjkom i 1 dcl kiselog vrhnja. Tu smjesu nabacaj 
žlicom po tijestu na hrpice i savij. Kuhaj svezano u ubrusu jedan 
sat u slanoj vodi. Kuhano nareži i pospi mrvicama preprženim 
u maslacu. Ista se savijača od sira može i peći. Šećera se može 
metnuti prema ukusu. = mig za 

Baklava. Zamijesi savijaču, razvuci i pusti, da se prisuši. 
Tijesto izreži u mje velike kao tepsija, a tepsiju namaži mašću 
i u nju položi takav jedan komad, Poškropi ga mašću. Gore metni 
opet drugi pa poškropi, a na treći isto tako priređen pospi na 
masti prženu krupicu, zatim nešto grožđica i tučenih oraha. To 
opetuj, dok ne bude tepsija do polovine puna. Sada: to izreži 
u kose četvorine i peci svijetlo-žuto. Kad je pečeno, zalij još malo 
vruće gustim šećerom prokuhanim sa limunom i vanilijom. Jede 
se hladno. 
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' TOPLI KOLAČI 
Štrcani uštipci. Ugrij u šerpi četvrt litre brašna i zalijevaj 


ga pomalo sa četvrt litre vreloga mlijeka i miješaj na vatri, dok ' 


ne bude glatko. U toplo miješaj dva cijela jaja, dva žumanjka, 
žlicu ruma i malo soli. Sve dobro rukom izmiješaj, metni u štrcaljku 
sa zvijezdicom i štrcaj u vrelu mast kao prst dugačke komade. 
Kada porumene, povadi ih i umotaj u šećer pomiješan sa cimetom. 

Listići ili šušnjevi. Metni na dasku 30 dkg brašna, osam 
žumanjaka, dvije žlice šećera, dvije žlice ruma, malo soli i tri 
žlice vrhnja. To sve umijesi, načini male kuglice, svaku tanko 
razvaljaj, proreži kotačićem nekoliko puta na trakove, prstima 
prepleti i meći u vrelu mast, da sa obadvije strane naglo porumeni. 
Izvadi, ocijedi od masti, metni na zdjelu, pospi šećerom sa vani- 
lijom i ponudi k tomu razređenu marmeladu od kajsija. 

Jastučiči prženi u masti. Zgnječi valjkom 28 dkg brašna, 

14 dkg maslaca, 3 žumanjka, jednu žlicu dobroga vrhnja, malo 
soli i korice od limuna. Umijesi i razvaljaj mlinac, namaži ga 
bjelanjkom, meći na polovicu hrpice od kajsija, preklopi prstima 
oko hrpice, zatisni kotačićem, razreži male jastučiće i prži u ma- 
sti. (Mjesto marmelade od kajsija može se puniti i smjesom od sam- 
ljevenog pečenog telećeg mesa, malo vrhnja, jednog jajeta, malo 
vina i bibera. 

Pržene ruže, Načini tijesto iz 20 dkg brašna, 12 dkg maslaca, 
4 žumanjka, dvije žlice vrhnja, jednu žlicu ruma pa to razvaljaj 
te izreži okrugle listiće. Zareži ih kotačićem pa uvijek po tri 
listića metni jedan na drugi, u sredini zalijepi bjelanjkom, prži 
u vreloj masti, pržene pospi sa vanilijinim šećerom, a u sredinu 
metni marmelade od kajsija. 

Pečeni uštipci. Uzavri jedan decilitar mlijeka sa 3 dkg maslaca. 
U to umiješaj 7 dkg brašna i kuhaj glatko tijesto. U toplo mije- 
šaj tri žumanjka. Ruke namasti maslacem i pravi kugljice i slaži 
u namazanu tepsiju. Odozgo ih premaži jajetom i peci. Ohlađene 
proreži škarama odozdo i puni gustom kremom od čokolade 
i pospi vanilijinim šećerom. * 

Listavo tijesto. Nareži 30 dkg maslaca na 10 dkg bra- 
šna, zgnječi to valjkom i umijesi u oblik opeke te metni na 
hladno, da otvrdne. Zatim načini tijesto iz 20 dkg brašna, 
dva žumanjka, dvije žlice ruma, jedne žlice soka od limuna 
ili bijelog octa i toliko mlake slane vode (dvije do tri žlice) 
te ga umijesi, da bude kao za savijaču. Tijesto razvaljaj 
u obliku črtvorine, u sredinu metni tijesto iz brašna i maslaca 
te ga preklopi s ovim drugim tijestom njaprije od sebe, 
zatim prema sebi, onda od desne strane na lijevu i s lijeve 
na desnu stranu. To valjkom odozgo redom pretuci i razva- 
ljaj tanko u obliku pačetvorine. Preklopi ga ponovo tako, 
da trećinu tijesta pokriješ od sebe, gornju trećinu k sebi 
te s desna na lijevo i s lijeva na desno, pa ga metni, da po- 
čiva. Nakon nekog vremena metni ga pred sebe, kako je 
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prije stajalo, te ga razvaljaj, preklopi i ponovo metni, 
BJ počiva. Kad ga pr uzmeš pred sebe, razvaljaj ga do 
pol cm debelo. To tijesto se upotrebljava za više vrsti kolača. 
' Kolačići od listavog tijesta. Gotovo listavo tijesto razvaljaj 


pol cm debelo, krajeve izravnaj i tijesto razreži na pačetvorine. 


i j j i i u tepsiju 
k četvorinu na jednom kraju malo zavrni i složi u te Z 
Boju ša raaoralila brežnst. Kad su pečeni, pospi ih vanilijinim bo 


četom i metni na svaki malo marmelade od kajsija. 


Punjeni tuljčići (Sehaumrollen). Načini listavo tijesto i raz- 


valjaj ga debelo kao hrbat od noža te nareži dva cm široke vrpce. 


aku vrpcu namotaj na oblik za tuljčiće, namaži odozgo jaje- 
e i = Pečene poskidaj sa oblika i napuni tučenim slatkim 


vrhnjem, koje je pomiješano sa vanilijinim šećerom. 


kestenja. Priredi listavo tijesto i načini ovu smjesu 
od kama: ora po kotlić 30 dkg kristala, 7 cijelih jaja i koma- 
dić vanilije, pa to tuci na pari, dok se dobro ne ugrije, ze 
tuci na stolu još po sata. U to umiješaj 40 dkg kuhanog i a 
sito protjeranog kestenja. Listavo tijesto razvaljaj, metni gu o) 
tepsije tako, da ga poslije možeš sa dvije strane prekriti. U sre- 
dinu metni smjesu od kestenja, prekrij ; u ad MI 

čiči od listavog tijesta. Načini listavo tijesto, razv 

ga ona na poi ha Šamelji 30 dkg oraha, pošuri sa malo 
mlijeka, da ostane gusto, metni šećera, limunove omnia Nara 
cimeta i dobro promiješaj. Na svaku četvorinu metni ž E: e 
smjese, savijaj roščiće tako, da ćošak u sredini dođe odozgo. 4 
siju poškropi vodom, složi u nju roščiće i peci. Pečene pospi odo- 


 zgo vanilijinim šećerom. 


Odresci punjeni kremom od vanilije. Načini listavo tijesto, 


' razvaljaj ga tanko i ispeci dva jednako velika komada. U kotlić 


i ra, 5 žumanjaka i komadić vanilije, 5 dkg ma- 
Kk sa abai žlice siba. brašna i šalicu pode 2 ke 
pari, dok ne postane gusto. Ako je odviše gusto, me .. pi pra 
mlijeka. U tu gotovu kremu primiješaj još 3 dkg maslaca. em 
kremom namaži jedan komad pečenog listavog tijesta i pre ri 
ga drugim komadom. Odozgo pospi vanilijinim šećerom i reži, 
dok je toplo, na četvorine. 

Pogačice. Metni na dasku 30 dkg brašna te ga protari 
sa 10 dkg masti i 10 dkg maslaca. Dodaj 5 dkg šećera, a. 
bibera i malo vrhnja, tri žumanjka i polovicu omota e i 
za pečenje. To sve zamijesi, razvaljaj dva cm Me odi 
pogačice, odozgo ih nareži, namaži jajetom i peci. (Neki prave 
ove pogačice sa samom mašću bez maslaca.) 

 Pogačice od čvaraka. Metni na dasku 35 dkg pik: 
30 dkg samljevenih čvaraka, 7 dkg šećera, fm Rerso . 
žumanjka i pol omota praška za pečenje. Umijesi an 
razvaljaj, izbodi pogačice, odozgo ih nareži, nama , lje 
tom i peci. (Neki ne meću šećera, da ne budu slatke.) 
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Pogačice sa sirom (parmezanom), Metni na dasku 20 dkg 
brašna, nareži 15 dkg maslaca te zgnječi valjkom. Metni u to 
malo soli, jedan žumanjak, žlicu ruma i toliko vrhnja, da se može 
umijesiti tijesto. Tijesto dvaput preklopi poput lisnatog tije- 
sta, ostavi po sata na hladnome mjestu, a onda ga razvaljaj u 
mlinac debeo 1 cm. U žumanjak pomiješaj crvene paprike i time 
premaži sa perom mlinac. Odozgo naribaj svuda jednako par- 
mezanskog sira. Sada izrezuj četverouglaste ili okrugle ploške 
te ih polagano peci, da ne potamne. 

Pita od jabuka, Metni na dasku 25 dkg brašna i nareži 20 dkg 
maslaca pa zgnječi valjkom. Dodaj 3 žumanjka, 5 dkg šećera, 
dvije žlice ruma te zamijesi. Jabuke oguli, nareži i pirjaj sa malo 
šećera i ruma zajedno sa grožđicama. Šok od jabuka ocijedi. Po- 
lovicu tijesta razvaljaj, metni u tepsiju, na tijesto namaži ja- 
buke i prekrij drugim razvaljanim tijestom. Peci u pečenjari, 
a pečenu pitu pospi šećerom, reži i ponudi, dok je još topla. 

Pita od oraha. Umijesi tijesto iz 20 dkg brašna, 15 dkg ma- 
slaca, 1 žumanjka, dvije žlice ruma, malo soli, dvije do tri žlice 
vrhnja te malo limuna ili octa. Tijesto razvaljaj, preklopi ga 
kao lisnato tijesto, metni da počiva, a kad ga treći put razvaljaš, 
razreži dva komada u obliku tepsije. Jedan komad stavi u tep- 
siju na dno, a na njega metni ovu smjesu od oraha : Četiri žumanjka 
miješaj sa 10 dkg šećera, dodaj žlicu mrvica navlaženih rumom, 
jedno rebro ribane čokolade, 15 dkg samljevenih oraha i čvrsti 
snijeg od četiri jajeta. Tu smjesu razdijeli svuda jednako visoko 
i peci sa drugim komadom tijesta. Kad je pita pečena, pospi je 
šećerom, dok je još vruća, i razreži je na četvorine. 

Pita od oraha. Metni na dasku 20 dkg brašna i 15 dkg maslaca 
te zgnječi valjkom. Dodaj 7 dkg šećera, dva žumanjka, žlicu 
ruma te umijesi tijesto. Stuci snijeg od pet bjelanjaka, dodaj 
20 dkg kristalnog šećera i tuci dalje na pari, dok ne postane gu- 
sto i glatko. U to metni 20 dkg samljevenih oraha. Tijesto razva- 
ljaj, metni u tepsiju, na njega istresi smjesu od oraha te ga drugim 
razvaljanim tijestom prekrij. 

Pita od badema, Načini tijesto kao za pitu od oraha. U kotlić 
metni 25 dkg šećera kristala, komadić vanilije, četiri cijela jajeta 
jedno za drugim te tuci na pari, dok se ne ugrije, a zatim tuci 
na stolu još po sata, dok ne bude jako gusto. U to uspi 35 dkg 
samljevenih badema, 10 dkg samljevenih arancina, 10 dkg grožđica 
navlaženih rumom. Tijesto razdijeli u 2 dijela, razvaljaj, jedno 
metni u tepsiju na dno, napuni priređenom smjesom, a drugim tije- 
stom pokrij. Peci polagano i dugo. Odozgo neka je žuto kao žemlja. 

Pita od badema (na drugi način). Metni na dasku 32 dkg 
brašna, 20 dkg maslaca i zgnječi valjkom. Dodaj jedan žuma- 
njak, malo soli, 5 dkg šećera i dvije žlice kajmaka. Razvaljaj 
dva komada tijesta u veličini tepsije. Jedan komad metni na 
dno i namaži ovom smjesom : Miješaj 6 žumanjaka sa 20 dkg 
šećera i komadić vanilije. Dodaj 20 dkg samljevenih badema i 
snijeg od šest bjelanjaka. Može se dodati i razmekšane čokolade. 
Kad metneš smjesu u tepsiju, prekrij tijestom i peci. 
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ji ka te dodaj 
tijesta s čvarcima. Samelji 1/4 kg čvara i 
Lado, prahu, sok i .. đa Ko etstkng bilstoz m 
1 laje, nepunu žlicu sode za jelo A ni bn 
ini iz toga tijesto; koje dobro proradi, razvalj 
Bvile polovice. Jednu polovica Bo osima stima Metni i 
olovicu tijesta pa e . 
Koa Sed u vreloj ečenjari, da lijepo porumeni. (Mjesto, 
abuka može se puniti i sirom.) ok Me 
i odresci. Zgnječi valjkom 22 dkg brašna, 
ka 8 dkg diet, malo cimeta, naribane uo 
Bižice u jedan žumanjak te i A a soda si ki 
belo kao hrbat od noža, razreži ga u tri a pje DA 
inei i i hladi, namaži ga sa toplom 
tvorine i peci. Peci ga, i kad se 0 ; zrda kadrom die o 
d kajsija. Pokrij jedan na drugi te odozg 
o za cimčtom Ugrij sve ponovno u pečenjari 
i toplo razreži na dva prsta široke odreske, 


a h 10 dkg 
a jagodama. Umijesi na daski 15. dkg brašna, 

RE sri Kia vanilijina šećera i 5 dkg samljevenih pjeni ka 

se tijesto teško sastavlja, navlaži sa malo bjelanka. Razv ui 

obliku torte, metni u oblik, uz rub zatisni obruč od tijesta, nabo 

tijesto vilicom i peci. Pečeno ohladi. 


Bazlamača. Metni u zdjelu 15 dkg kukuruznog E : 

15 dkg kukuruznog droge te ga or ge S Um i s 

vreloga mlijeka i pusti da ne be hp aut rv 

j i i šeć muna te čvrsti snijeg 

3 žumanjka, soli i šećera, korice od li € a 

i bjelanj — trebno:— još malo mlijeka. 

od tri bjelanjka pa — ako je potre A 
i u tepsiju na vrelu mast i peci u pečenjari. : 

i ad prelij sa pol litre mlijeka ili vrhnja te metni natrag 

u pečenjaru, da se mlijeko upije. i nana 

isa. Uzmi pet žlica šećera, S cl ; 

Mda boka Kad g dobro A e Ma pr 

žlice grisa i jednu žlicu brašna, malo p s sni 

j nu mašću i posutu mrvicam - 

saa ki turi Se e vrućim zaslađenim mlijekom. Ostavi 

Sa se hladi i ponudi sa ukuhanim voćem. 


i i dodaj istu 
. tni u šalicu četvrt kg maslaca, ( ira 
ae saf ne po težini) svinjske masti i isto toliko Bl 
em kaja Tome dodaj dva gom: poj aan min sa 
ekstrakta, polovinu Oetkerova praška te ko RI 
jeti j titi !) Uspi brašna, koliko jev 
sta. (Ljeti na hladnoj vodi mu Alija MA ao 
ij lje!) Od te smjese i 
po lice splosnu na tkalačkom brdu 
nešto veće od oraha. Te su kugli p anu a da ot 
ili ribežu za hren. Ploške se svinu postra: p ida la 
i dna uz drugu te ispeku svij 
duguljast oblik. Slažu se u tepsiju je date. og 
- š nešto vruće zalij sa dosta gustim pre d 
Pola Šire id oi doo sa 75 dkg šećera, dvije tri ploške li 
muna i vanilijom. Jede se hladno. 4 
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FINI KOLAČI 
mara; a; EKE | 
Fini kolači su poslastice, u koji | 
i j ; tice, ojima prevl 
. Kia a ana kratkim pitas rand (8 
at , te bi ze u krv. Neki bi dakl, | 3 
sliti, da treba jesti što više šećera. Ali ij dan pi ea 
1, rebe a. Ali to nije dobro, ji 
e Pa a == poremetenje a blokovi fa 
astica a jesti malo, premda mnogi sobito 
djeci i ženskom svijetu) idu m : pede ge 
rade sjedeći kod pisaćega stola mA dru poe 0 jesti nod 
dag podna ea a ne bi smjeli mnogo jesti šećerne 
I , da je vrlo hranji f |. 
tvo je pokazalo, da djeca ka mg da slam ro 
oje zalo, da a, koja jedu mnogo čok li svi 
la recimo, piju mjesto kave) ne dobivaju Paja * Kod 
ih slatkih stvari treba da vlada velika umjerenost Pai 


SITNI KOLAČI BEZ MASLACA 


Makroni, Stuci snijeg od tri bj j 
š od tri bjelanjka i j 
i rijeabennaji = Rogina octa ili limunova Sika te ora . doš 
oh eje .. 0 i gusto. Onda makni sa pare i umiješaj 25 dk 
Uje Ea i krak >< Pleo razdijeli na dva dijela. 
: d ice naribane čokolade. ij 
gh komm. so ka ' crne smjese valjuške, doš ra do 
_ mein ožeka ranih odi ih pospi sirove sitnim šećerom 
ariške šipke. Stuci snijeg od četiri bj j 
1 ri bje! j 
jesu br soka od limuna pa tuci eta ' pva oba 
Šaj 25 omg četvrtinu te smjese metni u stranu, a u tal amije. 
kak ind ea ari kje A lešnjaka. Tu smjesu razvaljaj 
t široko te odozgo prevuci i ij 
gom, Ki S F. prnekkd e Kad e KS Mai, neri 
njaru, da se uz slabu vatru beiik M EDIN Bebe 


Ploška sa anisom. Uzmi dva i jaj 

Plošk . | jednaka ja ji 
iBkno noj koliko su jaja teška, ins) buna 
e «odjeci 0. Miješaj po sata dva cijela jajeta sa detarom, 
takia e gusto, dodaj brašno i promiješaj. Tepsiju namaži 
e go orko Je napraši brašnom. Malom žlicom meći ka lje 
ranjivo Ri. Poni orko razliju. Na svaku metni malo 
al oi o iži nožem i savij ih, dok su još vruće, 
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Poljupci od lešnjaka, Metni u šerpu četiri bjelanjka i 15 dkg 
kNstala, malo soka od limuna, 15 dkg lešnjaka, koje već prije 
suši u pečenjari i nareži, i pol kavske žličice brašna. Miješaj 
na Stednjaku, dok se ne zgusne. Ako je odviše gusto, dodaj još 
malo bjelanjka. Ohladi i sa mokrom rukom pravi kugljice. Meći 
ih ul maslacem namazanu tepsiju i peci. 
Španjolski poljupci. Iz tri bjelanjka od svježih jaja tuci 
E. \čvrst snijeg pa pomiješaj u taj snijeg naglo 15 dkg sitnog 
ećera i sok od pol limunarili žlicu bijeloga octa. Polovicu smjese 
možeš obojadisati ružičasto. Smjesu napuni u vrećicu i štrcaj 
njome ria namazanu tepsiju vjenčiće i poljupce te ih suši u toploj 
pečenjari. 

Roščići od čokolade. Metni u šerpu 15 dkg kristala, navlaži 
crnom kavom i pusti, da uzavrije. Primetni tri pločice čokolade, 

a kad ona omekša, sve dobro promiješaj. Na stolu umiješaj 
20 do 25 dkg ribanih badema ili lešnjaka, žlicu ruma i 2 do 3 dkg 
finoga maslaca. Smjesu ohladi, načini iz nje male roščiće i umotaj 
ih u kristal ili u čokoladu. 
Muškaconi. Metni na dasku četvrt kg samljevenih neočišće- 
nih badema, osminu kg šećera, dvije žlice mrvica od prepečenog 
kruha, limunove korice, cimeta i vrlo malo naribanog muškacona 
te dva do tri žumanjka. Zamijesi, meći u male oblike, iz oblika 
izvadi i iskreni u namazanu tepsiju te peci. 

Voćne kugljice. Metni u šerpu tri bjelanjka i 15 dkg kristal- 
nog šećera pa promiješaj i nareži u to na posve male i tanke ko- 
madiće 25 dkg smokava, 25 dkg datula, 10 dkg grožđica, 10 dkg 
sira od dunje, 5 dkg narezanih pinjola, 5 dkg badema, 5 dkg leši 
njaka te koricu od naranče i limuna. Sve navlaži rumom i prž- 
na štednjaku, dok se ne osuši. Onda ohladi i pravi rukom kug- 
ljice te svaku umotaj u kristalni šećer. 

Kugljice od smokava. Četvrt kg suhih sočnih smokava iz 
škrinje samelji na stroju za meso zajedno sa koricom od naranče, 
metni na dasku, dodaj 10 dkg sitnog šećera, žlicu pekmeza (mar- 
melade) i malo ruma. Umijesi i načini kugljice. Naspi na dasku 
kristala te svaku kugljicu metni na kristal, nožem je splošti i 
načini oblik smokve. 

Punjene datulje. Četvrt kg sočnih datulja proreži po duljini 
te izvadi koštice. Samelji deset dkg očišćenih badema, naribane 
korice od naranče i 10 dkg šećera. Umijesi tijesto ili sa sokom 
od naranče ili sa nešto svjetložute marmelade. Od te smjese na- 
čini valjčiće malo veće od datuljinih koštica te metni u svaku 
datulju po komad, zatim umotaj svaku u naribanu čokoladu ili je 
prelij ocaklinom od čokolade. 

Obični marcipan. Samelji 25 dkg očišćenih badema, dodaj 
25 dkg sitnog šećera, dvije žlice čvrstog snijega sa šećerom i li- 
munom pa sve zamijesi i razdijeli u tri dijela. Jedan dio oboji 
ružičasto, drugi sa čokoladom, a treći ostavi bijelo. Iz tih smjesa 
možeš načiniti kugljice te ih umotaj u kristal, a u svaku utakni 
dugoljasti komadić pistacije. Za Uskrs mogu se načiniti male 
pisanice. Mogu se načiniti i dugoljasti valjci, umotati u staniol 
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i rezati na komadiće, koji su nešto malo veći od din / 
nj a. . + . . ara. 
ega može i razvaljati, najprije bijelo, a na to isto tako i. 
: asto, to se savije, umota u staniol, te se režu kao prst dePeli 
omadići. Pomiješaju se sa drugim sitnim kolačima. pt 
4 Kestenovi. Kuhano kestenje protjeraj kroz sito. Uzm/ 25 
kg tin kestenja, 5 dkg šećera i malo ruma te sve umijesi. Iz ko 
pravi kugljice, splošti ih i načini oblik kestena. Onu polobicu, 
na ng je bio prelij ocaklinom od čokolade. Pika 
.Halva. Na vrućoj masti isprži brašno. Kad i, zalij 
prelijevom, koji je priređen kao kod urmašice + 10 dkg šećem 
brani gh sasvim ne zgusne. Vadi kao žličnjake 
g ilijinim šećerom. Isto iti i i 
U preljev se može dodati i meda. PO ignis. 


SITNI KOLAČI S OCAKLINOM 


Kolačići sa punčom. Metni u kotlić sedam dk g i 
ino dva cijela jajeta i dva žumanjka pa tuci mojom Pa 
a ne ugrije. Onda uzmi sa pare i tuci još po sata. Umiješaj 
ž g brašna i na koncu 3 dkg rastopljenog mlakog maslaca. 
dzPnn namaži maslacem, pospi brašnom i ulij u tepsiju tako“ 
da bude biskvit Poput prsta visok. Peci ga pa ga onda izbodi 
još u tepsiji okruglim izbadačem, koji ima promjer od 3 cm. Šta 
je od biskvita preostalo, smrvi. Malo čaja, ruma, šećera i malo 
narezane korice od naranče razdijeli u tri dijela. Jedan dio oboji 
+" čokoladom, drugi crveno, a treći neka ostane naravne boje 

rvice od biskvita razdijeli na tri dijela i navlaži sa punčem. 
Okrugle kolačiće namaži s jedne strane pekmezom (marmeladom), 
poka jedan oblik za izbadanje, a na njega po nešto od sviju 
La navlaženog biskvita, odozgo poklopi sa drugim kolačićem 
ta o, da namazani kraj okreneš unutra, te istisni prema dolje 
iz oblika i tako redom, dok sve ne svršiš. Zatim ih ocakli polovicu 
bijelom, a polovicu ružičastom ocaklinom. 

Kolačići sa kavom. Stuci čvrst snijeg od tri bielani 
Peele stuci u to 5 dkg prosijanog a. Ta žmanjii islam ša 
ošo u i šest dkg brašna. Kroz vrećicu štrcaj na papir hrpice 
agano ih pospi šećerom, šećer sa papira otpuhni i peci u eče- 
njari. Pečene poskidaj sa papira, donju stranu izdubi pa šiljak 
odreži, da mogu stajati, Načini kremu iz 3 žumanjka, 10 dkg 
šećera, kavsku žlicu rižina brašna, 3 žlice mlijeka i 1 decilitar 
crne kave. To tuci na pari, dok ne postane gusto. Posebno mije- 
mA ia im ke Pan žujelsca i žlicu šećera, k tomu dodavaj 

: iješaj, dok se ne i. i i 
kolačiće i prevuci ih Seaklinom od Poea Ps ani 

Kolačići sa kandiranim voćem. Ispeci kolačiće k 
kavom pa ih izdubi, šupljinu izmaži ama od vanilije te ša is. 
Br jeva kandiranim voćem i prevuci bijelom ocaklinom. 
% ocke od oraha. Miješaj 12 dkg šećera sa 3 žuman i jed- 
nd: cijelim jajetom po sata. Dodaj žlicu mrvica dti 
mom i čvrsti snijeg od tri bjelanjka te: tri dkg rastopljenog 
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slaca. Tepsiju namaži maslacem, metni u nju mješavinu tako, 
bude dva do tri prsta visoka, peci, a kad je pečeno, iskreni, 
ateži na kocke i prevuci ocaklinom od kave. Na svaki metni 
olavicu oraha. 
j ocke od čokolade. Miješaj 10 dkg čokolade u pečenjari 
razmekšane sa 10 dkg maslaca, 10 dkg sitnog šećera i dodavaj 
5 žumanjaka. Na koncu meći naizmjence 10 dkg brašna i snijeg 
d pet bjelanjaka.  Dugoljastu tepsiju namaži maslacem pa 
metni smjesu u nju. Pečenu razreži na kocke i prevuci caklinom 
od čokolade. 

Kolači od kestena. Ispeci dva prsta visoki biskvit kao za 
kolačiće sa punčom. Biskvit razreži na dva jednaka dijela, donji 
namaži marmeladom, zatim metni 2 cm debeli sloj guste kaše 
od kestenja protjeranoga kroz sito te šećera i ruma. Namaži 
drugi dio biskvita marmeladom i zalijepi na kestenje. Sada možeš 
rezati kocke i = polumjesece te ih prevuci bijelom ocaklinom. 

Doboš - odresci, Miješaj po sata 6 žumanjaka sa 12 dkg še- 
ćera, pa dodaj čvrsti snijeg od 6 bijelanjaka i 10 dkg brašna. 
Tepsiju namaži maslacem, pospi brašnom i razvuci smjesu te je 
peci. Kad je pečena, razreži je po duljini na tri jednaka lista. 
Dva lista namaži ovom kremom : Metni u kotlić 25 dkg šećera, 
četiri cijela jaja i komadić vanilije. To tuci na pari, dok ne postane 
gusto. U pečenjari razmekšaj 5 pločica čokolade i umiješaj je na 
stolu u kremu. Posebno miješaj dugo 30 dkg finoga maslaca i 
dodavaj pomalo po žlicu kreme, dok sve ne pomiješaš zajedno. 
Dva lista namazana kremom sastavi i metni na hladno. A treći 
list prevuci ovom ocaklinom : 15 dkg šećera u kockama zdrobi 
valjkom na daski, metni u šerpu i miješaj na vatri, dok ne postane 
svijetložute boje. Prije nego ocaklina otvrdne, načini nožem 
zareze u razmaku od 3 cm. Metni ocaklinu u pečenjaru, da bude 
topla, te produbi ponovo nožem one zareze. To ponovi dva do 
tri puta, dok ocaklinu skroz ne prorežeš. Zatim metni i taj list 
sa ocaklinom na ona dva donja lista i nakon nekog vremena 
razreži sve prema zarezima načinjenim u ocaklini. 

Kolačići sa kremom od naranče. Ispeci tanki biskvit i razreži 
ga po duljini na tri jednaka dijela. Načini ovu kremu: Metni u 
kotlić 10 dkg šećera u kockama, koje prije dobro natari na ko- 
ricu od naranče. K šečeru dodaj tri žumanjka, pol šalice mlijeka, 
žlicu rižinog brašna i 3 dkg maslaca. To tuci na pari, dok ne po- 
stane gusto. Onda skini s pare i ulij soka od pol limuna, a ako 
hoćeš, i od naranče. Biskvit premaži tom kremom, pokrij ga drugim 
pa i taj premaži, a treći dio biskvita metni gore. Reži dugoljaste 
odreske na dva prsta široke i prevuci ih ocaklinom od naranče. 

Male piškote. Miješaj 15 dkg šećera sa 5 žumanjaka po sata. 
Od 5 bjelanjaka načini čvrsti snijeg i tuci ga sa 5 dkg šećera te 
pomiješaj u žumanjke. Kroz sito sipaj u to iz visine 10 dkg bra- 
šna neprestano miješajući. Tu smjesu metni u vrećicu za štr- 
canje te štrcaj na papir male piškote. Odozgor ih pospi lagano 
sitnim šećerom, šećer sa papira otpuhni i peci ih dosta naglo. 
Pečene ih poskidaj nožem sa papira. 
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Kugle od biskvita. Stuci čvrsti snijeg od tri bjelanjka i dod j 


6 dkg sitnog šećera pa tuci polako dalje. Umiješaj naglo 2 žumanjka 
i uspi kroz sito 5 dkg brašna. Na papir štrcaj jednake hrpice, 
pPospi ih šećerom i peci. Pečene ih poskidaj sa papira, vrške odreži, 
dva i dva sastavi sa marmeladom, perom ih namaži sa gustom 
šećernom vodom te ih umotaj u ribanu čokoladu. j 

Indijanci. Stuci jako čvrsti snijeg od tri bjelanjka, pomije- 
šaj naglo šest dkg šećera, tri žumanjka i 7 dkg brašna. Oblik za 
indijance namaži maslacem, pospi brašnom i napuni ih smjesom 
te peci. Pečene ih iskreni, obreži, da budu dolje okrugli, odreži 
dno, kapicu izdubi, metni na žicu, prelij ocaklinom od čokolade, 
pusti da se osuše i napuni ih tučenim slatkim vrhnjem. 

Savijača od biskvita (rolada). Tuci čvrsti snijeg od 6 bjela- 
njaka, dodaj u snijeg 12 dkg šećera i tuci, dok ne postane gusto. 
U taj snijeg umiješaj 6 žumanjaka jedan za drugim te pomalo 
12 dkg brašna. U tepsiju metni bijelog papira, tu smjesu raz- 
dijeli svuda jednako, da bude kao prst debelo, i peci, dok ne 
porumeni. Pečeno iskreni na dasku, koju si posula šećerom, naglo 

oskidaj papir, te dok je još vruće, premaži ugrijanom marme- 
adom (pekmezom) i savij. Odozgo pospi šećerom. 

Voćni kruh. Nareži u zdjelu 1/A kg smokava, 1/4 datulja i 
1/4 kg sunih šljiva, koje prije metni u vrelu vodu, da omekšaju, 
zatim 1/4 kg grožđica, 1/4 kg sušenih žutih šljiva, 1/8 arancina, 
1/8 kg citronade, 1/8 kg badema, 1/8 kg lešnjaka, 1/8 kg oraha, 
1/8 kg kandiranog voća, pa k tomu nareži koricu od naranče i 
limuna, uspi 2 dcl ruma i četvrt kg šećera. Sve zajedno pomije- 
šaj i pusti da stoji jedan do tri dana. Umijesi tijesto iz četvrt kg 
brašna, jednog jajeta, malo maslaca i šećera te malo germe (pje- 
nice) razmočene u mlijeku. Tijesto rastrgaj na marezano voće 
i sve skupa promiješaj dobro rukom. Tepsiju namaži i pospi 
brašnom pa mokrom rukom pravi hljepčiće teške 50 dkg, namaži 
bjelanjkom, odozgo složi redom bijele bademe i polagano peci. 

Voćni kruh u tijestu. Voće nareži i priredi sa rumom i šeće- 
rom te pusti da stoji dva do tri dana. U to umiješaj dobro rukom 
tri do četiri bjelanjka. Načini čvrsto tijesto sa germom. Hljep- 
čiće teške 50 dkg umotaj u razvaljano tijesto, namaži bjelanjkom,. 
metni odozgor raspolovljene bademe, pusti neko vrijeme na to- 
plom i peci polagano. 

Biskupski kruh. Metni u kotlić 15 dkg kristala, 4 cijela jajeta 
jedno za drugim te tuci na pari, dok se ne ugrije, a zatim tuci 
još po sata na stolu. U to metni 20 dkg brašna te redom narezanih 
10 dkg očišćenih badema, 10 dkg grožđica, 5 dkg narezanih aran- 
cina, narezanog sira od dunja, narezane korice od naranče i li- 
muna. ngas to i metni u malu, dugoljastu namazanu tepsiju 
pa peci. 

Biskupski kruh sa čokoladom. Miješaj 8 dkg maslaca sa 8 dkg 
razmekšane čokolade, dodaj 8 dkg šećera, četiri žumanjka, a 8 
dkg brašna dodavaj naizmjence sa snijegom od četiri bjelanjka. 
U to pomiješaj badema, grožđica, arancina, korice od naranče 
i limuna kao u biskupski kruh te peci lagano. 
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\ Biskupski kruh sa maslacem. Miješaj 10 dkg maslaca sa 14 
dkg šećera i dodaj 6 žumanjaka, čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka 
i A dkg brašna, zatim 5 dkg grožđica, 5 dkg rezanih badema, 
5 dkg arancina, 5 dkg sira od dunje, 2 dkg pistacije, 5 dkg crnih 
sitnih grožđica, koricu od naranče i limuna, a umiješaj još i 12 
dkg brašna i dvije žlice ruma. Peci polagano. 

Kolač sa vanilijom. Metni u kotlić 10 dkg kristalnog šećera, 
komadić vanilije, jedno cijelo jaje i 3 žumanjka te tuci na pari, 
dok se ne ugrije. Iza toga tuci još po sata na stolu i pomiješaj 
15 dkg brašna. Metni u malu, dugoljastu, namazanu tepsiju 
i peci. 

ja Sipki kolač. Tuci u kotliću na pari 15 dkg kristala, 4 žu- 
manjka i 4 cijela jaja, dok se ne ugrije, a onda na stolu stuci još 
po sata. Dodaj limunove korice i 15 dkg brašna te na koncu 
umiješaj polako 10 dkg dobroga rastopljenoga mlakoga maslaca. 
Peci u dugoljastoj uskoj tepsiji. 


SITNI KOLAČI S MASLACEM 


Vjenčići iz bijelog linskog tijesta. Na dasku metni 20 dkg 
brašna, 15 dkg maslaca, 8 dkg sitnog šećera, 10 dkg samljevenih 
ribanih badema, 2 kuhana i kroz sito protjerana žumanjka i na- 
ribanu koricu od limuna. To sve dobro zgnječi valjkom, dodaj 
jednu žlicu ruma i pol žumanjka te sve umijesi. Tijesto razvaljaj 
na mali prst visoko. Iz polovice izbodi okrugle kolačiće sa nazup- 
čanim rubom. Iz druge polovice izbodi iste kolačiće te im izbođi 
sredinu, da ostane samo vjenčić. Vjenčić namaž i bjelanjkom, pospi 
samljevenim bijelim bademima i peci ih tako, da ne potamne. 
Kotačiće namaži marmeladom, na njih zalijepi vjenčić, a sredinu 
ispuni marmeladom. 

Roščići sa vanilijom. Metni na dasku 28 dkg brašna, 15 dkg 
maslaca, 10 dkg samljevenih očišćenih badema i 8 dkg šećera 


. sa vanilijom. Zdrobi to valjkom i umijesi sa jednom žlicom ruma. 


Da se lakše sastavi, umoči ruku u bjelanjak. Načini valjuške i 
savini ih u obliku roščića te peci. Kad su pečeni, vrške premaži 
ocaklinom od čokolade. 

Kotačići iz žutog linskog tijesta. Zgnječi valjkom 24 dkg 
brašna i 16 dkg maslaca, dodaj 4 dkg sitnog šećera, 4 kuhana 
i kroz sito prognječena žumanjka, zatim 4 sirova žumanjka, li- 
munove korice i malo ruma. Umijesi tijesto, razvaljaj na pol 
cm visoko, izbodi okrugle nazupčane kotačiće, polovicu od njih 
namaži bjelanjkom, pospi samljevenim očišćenim bademima i 
peci. Pečene namaži pekmezom (marmeladom) od ribiza, sastavi 
dva po dva zajedno tako, da onaj sa bademima dođe odozgor, 
i pospi ih šećerom. 

Kolačići iz smeđeg linskog tijesta. Metni na dasku 10 dkg 
sitnog šećera, 10 dkg brašna i 10 dkg maslaca, koji nareži, 20 dkg 
samljevenih oraha ili badema sa kožom, cimeta i korice od limuna, 
Sve zgnječi valjkom, dodaj jedan žumanjak i zamijesi. Razvaljaj 
zatim tu smjesu na pol cm debelo i izbadaj kotačiće (ili zvjezdice). 
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Složi ih na nenamazanu repsiju jedan do drugog razdaleko i peci 
Pečene namaži sa donje strane marmeladom i sastavi dva i dva 
zajedno. Odozgo ih. pospi šećerom pomiješanim sa cimetom. | 
Husarski poljupci. Miješaj 15 dkg maslaca sa 10 dkg šećera 
pa dodaj naribane limunove korice, dva kuhana i kroz sito Pro 
gnječena žumanjka i-jedan sirovi. To sve dobro miješaj te pri- 
miješaj do 30 dkg brašna i žlicu ruma. Na koncu umijesi rukom 
pravi kao orah velike krugljice, prstom utisni rupicu, složi ih u 
nenamazanu tepsiju, jednu od druge razdaleko. Pečene pospi 
šećerom sa vanilijom i na svaki metni malo pekmeza od ribiza. 
Pereci od badema, Miješaj 12 dkg maslaca sa jednim svježim 
tvrdo kuhanim žumanjkom i jednim sirovim. Dodaj 8 dkg šećera 
naribanu koricu sok od pola limuna, 5 dkg očišćenih samljevenih 
badema i 20 dkg brašna. Iz toga umijesi na daski tijesto, načini 


tanke valjuške, savij ih poput pereca, namaži jajetom, pospi sa-- 


mljevenim bademima i peci dok malo požute. Iz istog tijestx 
mogu se izbadati i oblici. ' zoru 

Pereci od čokolade. Načini isto tijesto kao za perece od badema, 
samo mjesto badema metni dvije pločice ribane čokolade. .Go- 
tove perece ne treba mazati jajetom. i 

Samostanski roščići. Metni na dasku 21 dkg brašna, 14 dkg 
samljevenih lešnjaka i dvije pločice naribane čokolade. K tomu 
nareži 16 dkg maslaca, zgnječi valjkom, dodaj dva žumanjka 
i 5 dkg šećera sa vanilijom i zamijesi. Načini male valjuške te 
ih savij u oblik roščića i peci. Pečene umotaj u šećer sa vanilijom. 
ili ih prevuci ocaklinom od čokolade. 

Magdalenske ploške. Miješaj 14 dkg maslaca sa 14 dkg še- 
ćera, dodaj 3 žumanjka, 14 dkg brašna, sok i koricu od pol limuna 
te snijeg od tri bjelanjka. Tepsiju namaži maslacem te smjesi: 
jednako visoko razmaži i peci. Kad je pečeno, izrezuj polumjesece pa 
odozgo pospi samljevenim bademima, koji su pomiješani sa šećerom. 

Keksi. Metni na dasku 56 dkg brašna, 30 dkg šećera i 10 dkg 

maslaca. Načini u sredini udubinu, metni u nju jedno cijelo jaje 
i dva žumanjka, dva decilitra vrhnja, polovicu omota praška 
za pečenje i žlicu ruma. To umijesi, tanko razvaljaj, nabodi vi- 
licom te izbadaj oblike i peci. 
.. Slani kolačići od krumpira. Peci nekoliko krumpira, pečene 
ih prereži i povadi iz kore te protjeraj kroz sito. Umijesi 15 dkg 
toga krumpira sa 15 dkg maslaca, 20 dkg brašna i malo soli. 
Tijesto metni na hladno, da stvrdne, zatim ga tanko razvaljaj, 
iglom nabodi i izrezuj okrugle ploške, koje namaži bjelanjkom, 
pa metni malo soli i kima te ih peci. Od otpadaka načini valjuške 
tanke i dugačke kao pletenke, namaži ih jajetom i prevuci sa 
malo soli i kimom te peci. z 

Slano pecivo. Umijesi tijesto iz 45 dkg brašna, 20 dkg mas- 
laca, 5 dkg šećera, soli i 3 dkg germe razmočene u malo mlijeka 
sa nešto šećera. Tijesto mora biti čvrsto i glatko, Iz njega načini 
40 kugljica, a iz njih izradi male roščiće, klipiće i pletenice, na- 
maži ih jajetom, pospi sa malo soli i kimom i peci. 
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KOLAČI S MEDOM 


Med je vrlo dragocjena hrana. Naše ga domaćice nažalost 
još premalo upotrebljavaju, premda se vrlo dobro da često 
upotrijebiti mjesto šećera, a bolji je i zdraviji od njega. Dok u 
istom šećeru nema ni t. zv. osnova ni tf. zv. kiselina, u medu 
ima i jednih i drugih za našu hranu tako važnih tih naravnih 
soli, a što je najvažnije, t. zv. osnove prevladavaju. Osim toga 
u medu ima vitamina. Medom se može zasladiti mlijeko, kava, 
čaj. Djeci veoma prija kruh namazan maslacem i medom, a 
dobro je to i za starije. U našim seljačkim kućama prave doma- 
ćice orahnjače, makovnjače, savijače s orasima ili makom tako, 
da mjesto šećera upotrijebe med, a time ti kolači dobivaju po- 
sebnu ukusnost. Najpoznatiji kolači s medom jesu medenjaci 
i paprenjaci, koji se prave na mnogo različitih načina. Med 
se kod nas mnogo proizvodi, pa budući da ga proizvode sami 
seljaci, trebalo bi osobito u današnjim teškim gospodarskim 
prilikama, da taj vlastiti seljački proizvod dođe do veće upo- 
trebe i u seljačkim i u građanskim kućama. 

Kolač sa medom. Miješaj po sata 16 dkg šećera sa 6 žuma- 
njaka, dodaj cimeta, klinčaca i naribane limunove korice, zatim 
16 dkg samljevenih oraha, 15 dkg meda i polovicu omota praška 
za pečenje. Dodavaj snijeg od 6 bjelanjaka naizmjence sa 15 dkg 
brašna i na koncu žlicu ruma. Tepsiju namaži maslacem i pospi 
brašnom, ulij u smjesu te odozgo metni nekoliko redova raspo- 
lovljenih oraha i peci. ' 

Jednostavni međenjaci. Metni na dasku 60 dkg brašna, 10 
dkg masti, 10 dkg šećera, soli, bibera, jedan žumanjak, jedno: 
cijelo jaje i 10 dkg meda te umijesi dosta čvrsto tijesto, koje: 
razvaljaj, izbodi male oblike, namaži jajetom i peci. 

Fini medenjaci. Metni na dasku 25 dkg brašna, 10 dkg šećera, 
zdrobi valjkom 15 dkg oraha i nareži 15 dkg maslaca. Zenječi. 
sve valjkom, dodaj malo soli, cimeta, limunove korice, žlicu 
ruma, tri žumanjka i jednu do dvije žlice meda te umijesi. Raz- 
valjaj jedan i pol cm debeli mlinac i izbodi okrugle ploške. Svaku. 
namaži medom, metni na svaku polovicu oraha i peci. 

Medenjaci sa bademom. Metni na dasku 30 dkg brašna, 15- 
dkg šećera, limunove korice, dosta cimeta, dvije žlice ruma, do- 
davaj dva do tri decilitra vreloga meda pa oprezno mijesi, dok: 
ne bude prilično čvrsto tijesto. Metni nekoliko sati na hladno, 
da otvrdne, zatim razvaljaj na pol cm debelo i izrezuj kose če- 
tvorine. Namaži ih bjelanjkom i metni na svaki polovicu bijeloga 
badema. 

Smeđi medenjaci. Uzavri 1/4 kg meda, uspi ga u zdjelu i 
miješaj sa 15 dkg šećera. Samelji 20 dkg očišćenih preprženih 
badema, pomiješaj ih u med, k tome sok i koricu od limuna, ci- 
meta, malo ruma, pol žličice praška za pečenje te 25 do 30 dkg 
brašna, da bude čvrsto tijesto, i pusti ga da nekoliko sati počiva. 
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Zatim ga razvaljaj, razreži u pačetvorine oi peci u nam i 
tepsiji. Prije nego ih iz pečenjare izvadiš, premaži ih man. 
has: ili rastopljenim da koj : Resa 
..  Paprenjaci. Metni na dasku pol kg mekanog brašna, jed 

cijelo jaje, 20 dkg masti, 25 dkg meda, # dkg šećeta, 12 dig sam. 
ljevenih oraha, malo soli, cimeta, bibera i polovicu omota praška 
Ze Dje a para pol cm debeli mlinac te 

j oblike, namaži protučenim jajet i i 

lovicu oraha i peci. š sio zaspao 

Poljupci sa međom. Metni na dasku pol kg mekanog braš 
u sredini načini jamicu i metni u nju 20 dkg tolara; 17 dkg Sida 
2 cijela jaja, 2 žlice masti i pol žličice sodne bikarbone. To sve 
zajedno umijesi i načini male kugijice, Složi ih razdaleko u bra- 
i. pe said mr Mg se mogu prije pečenja po- 

jevenim bademima, koji su ij i - 
reebho eia j pomiješani sa grubo stu 

Poljupci sa međom na drugi način. Metni na dasku 14 dk 
krušnog brašna, 14 dkg bijelog brašna, 25 dkg šećera, 3 cijela 
jaja, punu žlicu meda, pol žličice sodine bikarbone, cimeta i na- 
ribane limunove korice. To sve smijesi pa iz tijesta napravi jednake 
kugljice i slaži u namazanu i brašnom posutu tepsiju. Ovi mede- 
njaci omekšaju istom, kad nekoliko dana stoje. 

Keksi sa medom. Umijesi tijesto iz tričetvrt kg brašna, 30 
dkg šećera, tri cijela jaja, osminu litre meda, pet dkg maslaca 
BRE sk jea o te dodaj cimeta i limunove korice. 

je tijesto posve glatko umiješeno, t jajii j 
.. rd g j 0, tanko ga razvaljaj i izbadaj 

Smeđi medenjaci. Uzavri 1/4 kg meda, uspi ga u zdjelu i mije- 
šaj sa 15 dkg šećera. Samelji 20 dkg očišćenih prepršenih badge. 
pomiješaj ih u med, k tome sok i koricu od limuna, cimeta, malo 
ruma, pol žličice praška za pečenje te 25 do 30 dkg brašna, da 
bude čvrsto tijesto, i pusti ga da nekoliko sati počiva. Zatim ga 
razvaljaj, razreži u pačetvorine i peci u namazanoj tepsiji. Prije 
nego ih iz pečenjare izvadiš, premaži ih šećernom vodom ili ras- 
topljenim medom. 


TORTE 


. Torta od oraha. Metni u kotlić 20 dkg šećera kristala, umije- 
šaj 8 cijelih jaja jedno za drugim te tuci si pari, dok se dobro A 
ugrije, zatim tuci još po sata na stolu, dok ne postane jako gu- 
sto. Na koncu dodaj 25 dkg samljevenih oraha, 6 dkg mrvica 
i žlicu brašna te peci u obliku za tortu. Tako pečenu tortu ohladi 
i premaži ovom kremom : U jedan decilitar vreloga mlijeka uspi 
6 dkg samljevenih oraha i komadić vanilije pa jedamput zakipi 
i onda ohladi. Miješaj četvrt kg finoga maslaca i dodavaj 15 dkg 
sitnog šećera, pa kad je posve glatko, dodavaj pomalo kuhane 
orahe. Kad je sve dobro razmiješano, premaži time cijelu tortu 
pa odozgo naštrcaj kroz vrećicu i ukrasi polovicama oraha. 

A Torta od badema. Miješaj 25 dkg šećera sa 8 žumanjaka, 
odaj 25 očišćenih i samljevenih badema, naribane limunove 
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korice, snijeg od šest bjelanjaka i dvije žlice roščića. Razdijeli 
tu mješavinu u dva dijela i peci svaki posebno, a kad se ohladi, 
sastavi tortu s ovom kremom : Miješaj 15 dkg finoga maslaca 
sa 15 dkg sitnog šećera sa vanilijom pa k tomu dodaj 10 dkg 
ugrijane čokolade i 10 dkg očišćenih i samljevenih badema, koje 
prije u pečenjari preprži. Tom kremom premaži tortu i izvana 
te je pospi narezanim preprženim bademima. 

Torta od punča. Metni u kotlić 30 dkg šećera kristala, 8 žu- 
manjaka i 8 cijelih jaja jedno za drugim te tuci na pari, dok ne 
postane dobro toplo, a zatim još po sata, dok ne postane gusto. 
Umiješaj 30 dkg brašna i 10 dkg dobrog rastopljenog maslaca. 
Dvije trećine smjese peci u obliku za tortu, a trećinu peci pose- 
bno. Kad se torta ohladi, prereži je dvaput. Gornji i donji dio 
namaži s jedne strane marmeladom, od srednjeg dijela sredinu 
izreži na kocke, a vanjski dio neka ostane poput obruča. Treći 
dio, što je posebno pečen, i onu sredinu iz torte razreži na kocke 
i podijeli u tri tanjura. Priredi dobar punč iz jednog decilitra 
čaja sa koricom od naranče, jednog decilitra ruma, soka od naranče 
i dosta šećera. Jedan dio navlaži tim punčom, za drugi dio punč 
oboji crveno, a treći dio navlaži sa punčom i pomiješaj sa ri- 
banom čokoladom. Na donji dio torte, koji je odozgo namazan 
marmeladom, metni najprije onaj obruč od biskvita, sredinu 
ispuni sa priređenim kockama, a zatim sve poklopi gornjim dije- 
lom tako, da namazana strana bude prema dolje. Cijelu tortu 
prevuci ocaklinom od punča. 

Doboš torta. Miješaj po sata 10 dkg sitnog šećera sa 6 žumanjaka 
i dodaj čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka naizmjence sa 8 dkg brašna. 
Od te smjese ispeci šest do sedam listova u obliku za tortu. Naj- 
ljepši list ostavi za najgornji. Načini ovu kremu : Miješaj u kot- 
liću na pari 30 dkg šećera sa 3 cijela jaja i 3 žumanjka, dok ne 
postane dobro toplo. Zatim tuci još po sata. Onda dodaj 20 dkg 
ugrijane čokolade i pomalo 20 dkg finoga maslaca, koji prije 
dobro miješaj. Tom kremom namaži sve listove te ih sastavi 
tako, da je i odozgo i okolo torta svuda premazana. Ocaklinu načini 
ovako : Metni u šerpu 15 dkg šećera te ga na vatri pomalo ugrij 
i miješaj, da se rastopi i porumeni. Onaj list, koji je ostao za naj- 
gornji, metni u tepsiju i prelij vrelim šećerom, da bude svuda 
jednako. Jedan čas pusti da se stisne te onda zareži nožem naj- 
prije na četvrtine, a zatim svaku četvrtinu još na četiri dijela. 
Zareze pomalo utisni nožem sve dublje, a kad se šećer stvrdne, 
ugrij malo u pečenjari. To radi tako dugo, dok ne prorežeš i ocak- 
linu i gornji list, te onda redom te odreske složi na tortu. 

Torta od čokolade. Miješaj 16 dkg maslaca sa 16 dkg ugrijane 
čokolade, dodaj 16 dkg šećera i 6 žumanjaka jedan za drugim te 
16 dkg neočišćenih samljevenih badema, a na koncu umiješaj. 
naizmjence čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka sa 12 dkg brašna. Peci 
i prevuci ovom kremom : Tuci u kotliću na pari 30 dkg šećera 
sa tri cijela jaja i tri žumanjka, dok ne postane gusto. U toplo 
umiješaj 20 dkg ugrijane čokolade te pomalo dodavaj 20 dkg 
razmiješanog maslaca. 
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. Torta od čokolade (Sacher). Miješaj 16 dkg maslaca i 
16 dkg ugrijane čokolade i miješaj dalje sa 16 dkg šećera. k toda 
dodavaj 8 -žumanjaka jedan po jedan te naizmjence snijeg od 
osam bjelanjaka sa 16 dkg brašna i peci u obliku za tortu. Tako 
pečenu tortu premaži ovom kremom: Metni u kotlić 15 dk 
kristalnog šećera, 2 cijela jajeta, jedan žumanjak i komadić 
Hamiti Šid K da rr gusto. Posebno miješaj 

ž aca, doda ugrij i ij 
i aban koa a £ ugrijane čokolade i to umije. 

Torta od piškota. Načini ovu kremu : Metni u kotlić 20 
šećera kristala, četiri žumanjka, jedno cijelo jaje, jedan decilitaš 
mlijeka ili slatkoga vrhnja i komadić vanilije. Tuci na pari, dok 
se ne zgusne. U gustu kremu metni jedan decilitar jake kave 
Posebno miješaj 40 dkg dobrog maslaca te pomalo dodavaj u 
mlaku kremu. Zatim metni na zdjelu na papir red od osam piškota 
te ih naškropi slatkom crnom kavom i premaži kremom. Na to 
složi poprijeko drugi red navlaženih piškota, koje opet premaži 
kremom, i tako još dva reda. Cijelu tortu premaži kremom i na- 
bodi svu sa dugoljasto narezanim preprženim bademima. Mjesto 
kavom mogu se piškote navlažiti i bijelim likerom ili maraskinom. 

Torta od naranča. Metni u kotlić 20 dkg šećera kristala 
umiješaj šest cijelih jaja i šest žumanjaka jedno za drugim pa 


tuci na pari, dok ne postane dobro toplo. Onda skini sa pare i: 


tuci još po sata. Polako sipaj i miješaj 20 dkg brašna 
mlakog rastopljenog maslaca, Peci u dona velkeoai obliku A Pa 
Kad se ohladi, dvaput je prereži i ispuni ovom kremom : Natari 
15 dkg šećera na koricu naranče, metni u kotlić, prilij pol šalice 
mlijeka pa dodaj 6 žumanjaka, posve malo vanilije te tuci na 
bi ok pakao odani miješaj četvrt kg finog maslaca, 
mlaku kremu i miješaj i 
vuci tortu ocaklinom od ograni ree m ikona Te 
Torta od naranče sa kremom. Natari 24 dkg šeće 
kama na koricu naranče i stuci te metni u čar i miješaj 
po sata sa 12 žumanjaka. Zatim dodaj 30 dkg očišćenih samlje- 
venih badema i čvrsti snijeg od šest bjelanjaka. Razdijeli u dva 
dijela i peci u dva jednaka oblika. Načini ovu kremu: Metni 
u kotlić 10 dkg šećera natrtog na koru od naranče, tri žumanjka 
malo vanilije, 5 dkg rižinog brašna i šalicu mlijeka te kuhaj na 
ka a a ra ... gusto. dode uoe dodaj 15 dkg rastoplje- 
. Tom kremom sastavi ij 
prevuci ocaklinom od naranče. MR Dam 
Torta u obliku jastuka. Načini istu smjesu kao za 
naranče i razdijeli je u dva dijela. U jedan dio umiješa) 10 dkg 
ribane čokolade. Peci svaki dio posebno u četverouglastoj tep- 
siji. Kad se ohladi, sastavi je sa marmeladom tako, da crni dio 
dođe dolje. Sada obreži svaki rub tako, da od ugla do sredine 
bude malo uvinuto, a uglove odreži, da budu tupi. Odreske navlaži 
rumom i sokom od naranče te od njih načini na torti u sredini 
okrugli jastučić. Onda tuci tri bjelanjka na pari sa 21 dkg šećera 
kristala, dok ne postane sasvim gusto. Time premaži tortu, da 
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bude posve bijela. Malo te smjese ostavi i oboji ružičasto te iz 
nje načini posve male poljupce, koje osuši u pečenjari, da budu 
kao bonboni. Tortu prelij bijelom ocaklinom, pa kad se napola 
osuši, složi na nju priređene poljupce u sredini u obliku vijenca 
i na uglovima. 

Torta sa kremom od kave. Miješaj 14 dkg šećera sa 8žu- 
manjaka po sata, pa dodavaj naizmjence čvrsti snijeg od četiri 
bjelanjka sa 7 dkg rižina brašna. Peci u obliku za tortu, ohladi 
te jedamput prereži. Načini ovu kremu : Kuhaj u kotliću na pari 
6 žumanjaka, 15 dkg šećera kristala, pet žlica jake crne kave 
i komadić vanilije, dok ne postane gusto. Miješaj 16 dkg maslaca 
i dodaj u napola ohlađenu kremu te njome sastavi tortu. Prevuci 
je ocaklinom od kave. . 

Torta od kestenja. Miješaj. 14 dkg maslaca sa 14 dkg sitnog 
šećera, dodavaj 5 žumanjaka jedan za drugim, zatim 20 dkg 
kroz sito protjeranoga kestenja, 2 žlice mrvica i čvrsti snijeg 
od pet bjelanjaka. Razdijeli to u dva dijela i peci. Načini ovu 
kremu: Metni u kotlić 10 dkg šećera, komadić vanilije, dva žu- 
manjka i jedan decilitar_mlijeka ili slatkog vrhnja te tuci na 
pari, dok se ne zgusne. Posebno miješaj 10 dkg dobrog maslaca 
te pomalo dodavaj u napola ohlađenu kremu. K tomu još umije- 
šaj 10 dkg kroz sito prognječenih kestena. Tom kremom ispuni 
tortu u sredini, a odozgo prevuci ocaklinom od kave. 


Torta sa kremom od kestenja. U obliku za tortu ispeci 4 jed- 
naka lista biskvita. Zatim načini ovu kremu: Miješaj 20 dkg 
finog maslaca i 25 dkg šećera sa vanilijom to pomiješaj sa 30 
dkg kroz sito protjeranoga kestenja. To razdijeli u tri dijela pa 
jedan dio pomiješaj sa tri pločice ugrijane čokolade, drugi oboji 
ružičasto, a treći neka ostane, kako jest. Listove namaži pekme- 
zom od kajsija. Najdonji list namaži ružičastom kremom i pokrij 
ga drugim listom pa ovaj premaži crnom kremom, a treći bije- 
lom te pokrij sa četvrtim listom. Odozgo premaži ružičastom 
ocaklinom' i ukrasi ocaklenim kestenjima. 

Torta iz linskog tijesta. Metni na dasku 30 dkg brašna, 30 
dkg maslaca, 40 dkg neočišćenih samljevenih badema, 24 dkg 
šećera, limunove korice i dva žumanjka. To umijesi i ostavi neko: 
vrijeme da stoji. Iz te smjese peci pet listova u obliku za tortu. 
Onda tuci tričetvrt litre slatkog vrhnja, dodaj šećera sa vanili- 
jom te time premaži listove i sastavi ih. Odozgo tortu premaži 
slatkim tučenim vrhnjem. B 

Torta poput makarona. Tuci snijeg od 8 bjelanjaka i dodavaj 
pomalo 40 dkg kristalnog šećera te tuci na pari, dok ne postane 
gusto. Zatim odmakni i tuci, dok se ne ohladi. Primiješaj pol kg 
očišćenih samljevenih badema, koji nisu vlažni, te peci listove. 
Za tu tortu načini ovu kremu : Metni u šerpu 10 dkg šećera i 15 
dkg oljuštenih lešnjaka, koje prije malo prereži. Ohladi to i sa- 
melji na stroju. Metni u kotlić 15 dkg kristalnog šećera, tri žumanj- 
ka, žlicu brašna, 5 dkg maslaca te tuci na pari, dok se ne zgu- 
sne. Zatim je malo ohladi i dodaj lešnjaka. Posebno miješaj 20 
dkg maslaca i u njega pomalo dodavaj kremu. 
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Torta s jagodama. Načini na daski tij 
: j ijesto od 30 dk; 

4 žumanjka, 4 dkg šećera i 20 dkg maslaca te ga odjebi 
za tortu. Kad je pečeno, izvadi ga, pusti da ohladi. Onda odoz a 
djeda sje od sna i 5 dkg šećera, pokrij gusto vike 

H s i e I . + r4 nm 
non način 2 p a erom i metni 10 minuta u vruću pečenjaru, 
.. Pišinger - torta. Metni u kotlić na paru 30 dk 
cijelih jaja i komadić vanilije te tuci, Bok ne nera 
to umiješaj pet rebara razmekšane čokolade, 15 dkg preprženih 
aii o jao i, kad malo ohladi 20 dkg, dobrog maslaca 
: sa nj. sni smjesom namaži osam do deset karisbad: 
grani ka metni jedan na drugi. Odozgo prevuci ocakli- 


OCAKLINE I KREME 


Sirova bijela ocaklina. Metni u zdj jfi 
a lina. ljelicu 30 dkg n j 
o šećera, miješaj i pomalo dodavaj dvije do tri Šlice miseš 
vode, e. žlicu čvrstog snijega sa šećerom te na koncu žlicu 
o: raka ge kakvog likera. Svaka ocaklina je gotova 
rije ' ako gusta, da se polako skliže sa vanjske strane 
Punč ocaklina, Metni u zdjelicu 30 dk 
šaj ga sa dvije do tri žlice soka od nar: 
( j t anče. K tomu dodaj žlicu 
sm i 
a a od snijega i šećera, malo ruma i posve malo ružičaste 
Ocaklina od kave. Miješaj 30 dk ć 
ave. Miješ ). dkg šećera sa tri žlice d 
mk o ruma i dodaj žlicu bijele smjese od snijega i Pm asia 
za u .. caklina od naranče (Fondan). Natari na koricu 
: pa e 50 dkg šećera te ga kuhaj sa četvrt litre vode tako 
go, ok se među prstima vuče nit, kad ga kušaš. Porculansku 
: jelu naškropi svježom vodom i uspi u nju gotovi šećer, poš- 
aa. iješaj sa om, pokrij ga i metni, da se ohladi. Kad se 
,I , se ne zgusne i pobijeli, zatim ga još izmijesi 
i spremi. Kad trebaš tu ocaklinu, uzmi šalicu Boto Sra tia. 
m. ho posve malo ruma, kave ili likera. : 
Dcaklina od čokolade. Ugrij u pečenjari četiri pločice č 
Pije RE jes u nju 5 dkg ian mima 
T alicu sitnog šećera sa malo crne kave i 
i i to pomalo dodavaj k čokoladi. Pazi, da ne bude odviše rijetko. 
o je pregusto, razrijedi sa malo crne kave. : 
Krema od čokolade. Metni u kotlić 15 dkg š 
.. . FI . 2 +. ećera, t 
ar cijelo jaje i šalicu mlijeka te tuci na Bri, dok : Fiona 
at, 15 dkg ugrijane čokolade, da bude glatko, pa dodaj 
oh itre tučenog slatkog vrhnja i tri dkg rastopljene želatine 
e Z u kalup te stavi na hladno mjesto, da se stisne ; 
Bg kosna od naranča. Narančama odreži kapice, izdubi ih "pa 
košarice sa drškom) Metni u koti 15 dkg anansrai 1 poput 
n. ni u kotli kg šećera, 3 d 
naranče, 4 žumanjka, pa to tuci na pari, dok se ne Še o . 
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sitnog šećera i mije-. 


tim ohladi. Umiješaj pol! litre tučenog slatkog vrhnja i na koncu 
dodaj i dva dkg rastopljene želatine. Time napuni izdubljene 
naranče i odozgo ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 

Krema od punča. Natari na koricu od naranče 15 dkg šećera 

i metni u kotlić. Dodaj šalicu jakog čaja, četiri žumanjka te kuhaj 
na pari, dok se zgusne. Zatim ohladi, primiješaj dvije žlice ruma 
i pol litre tučenog slatkog vrhnja. Oboji ružičasto i uspi tri dkg 
rastopljene želatine te metni u oblik namazan uljem. 
Krema od kave. Metni u kotlić 15 dkg šećera, malo vanilije, 
četiri žumanjka, tri decilitra mlijeka te tuci na pari, dok ne po- 
stane gusta krema. Skini je onda sa pare i umiješaj jedan decilitar 
jake kave, po litre tučenog slatkog vrhnja, tri dkg rastopljene 
želatine te uspi u oblik i metni na hladno. 

Krema od vanilije. Metni u kotlić 15 dkg šećera, 3 žumanjka, 
1 cijelo jaje, komadić vanilije i tri decilitra mlijeka te kuhaj na 
pari. Kad to ohladiš, umiješaj pola litre tučenog slatkog vrhnja 
i tri dkg rastopljene želatine. Uspi u oblik i metni na hladno 
mjesto. Kad tu kremu iskreneš na zdjelu, prelij je likerom. 

Krema od lešnjaka. Preprži u pečenjari 15 dkg lešnjaka, 
oljušti i samelji te ih zakuhaj u 3 dcl vreloga mlijeka. Prokuhaj 
ih i dobro procijedi na sito. Metni u kotlić 15 dkg šećera, 3 žumanjka 
i jedno cijelo jaje, pa dodaj priređeno mlijeko i komadić vanilije 
te skuhaj na pari kremu. Kad je gotova, ohladi je, umiješaj pol litre 
tučenog slatkog vrhnja, tri dkg razmočene želatine i metni u kalup. 

Krema od ananasa. Metni u kotlić 15 dkg kristalnog šećera, 
| tri žumanjka i jedno cijelo jaje te sok iz konzerve sa ananasom, 
koja je teška pol kg. To tuci na pari, dok ne postane gusto, a zatim 
ohladi. Tuci po litre slatkog vrhnja sa malo šećera, pomiješaj 
u to kremu i nešto kocaka od ananasa. Nareži škarama u posu- 
dicu 3 dkg bijele želatine i rastopi je u pol decilitra tople vode. 
Rastopljenu želatinu umiješaj u kremu. Oblik već prije namaži 
uljem, dobro iscijedi, obloži sa komadima abanasa i naglo u nj 
uspi kremu te je metni na hladno. Kad je treba izvaditi, puhni 
po strani u kremu, iskreni na staklenu zdjelu i krasi tučenim 
slatkim vrhnjem. 

Krema od brašna. U tri decilitra vreloga mlijeka, u koje si 
metnula komadić vanilije, zakuhaj 6 decilitara brašna, da bude 
kao glatki umak. U to umiješaj 10 dkg šećera. Nareži na male 
kocke 15 dkg ušećerenog voća u raznim bojama. Tuci pol litre 
slatkog vrhnja, osladi sa 5 dkg šećera, pa onda pomiješaj sve 
zajedno, dodaj 3 dkg rastopljene želatine i metni odmah u oblik 
namazan uljem. 

Krema od riže. Kuhaj u mlijeku 15 dkg riže sa komadić va- 
nilije, da bude sočna. Pomiješaj u nju 5 dkg šećera te je ohladi. 
Tuci 3 dkg slatkog vrhnja sa malo šećera, pomiješaj sa 2 dkg 
rastopljene želatine i 10 dkg narezanog kandiranog voća u raz- 
nim bojama. Oblik poput ribe namaži uljem, gotovu smjesu 
naglo uspi i metni na hladno mjesto. Kad se stisne i kad ga hoćeš 
da ižvadiš, puhni po strani i oprezno iskreni na zdjelu. Ponudi sa 
malinovim sokom. 
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KAŠE 
Ek aEEAEnGasn 


Iza mlijeka prva gušća hrana, koju dijete dobiva, j, 
kaša od krupice (grisa). To je ujedno akma i najraši. 
renija kaša, koju rado jede 1 mlado i staro. Hrana priređena 
u obliku kaše zgodna je osobito za malu djecu i starce, jer 
s njom nemaju zubi posla, pa je olakšana i cijela probava te 
hrane. No i drugi dobro čine, ako katkada jedu kaše, osobito 
drkeome sE kn ka lakše probavljiva jela. I povrća 

rirediti u obliku kaše, a i ji 
žiri don , ai meso, ako je potrebno (za 
. Krupica u mlijeku. Pol litre mlijeka, koje kuha, mij 
šaj i uspi u njega jedan decilitar meni i ile. "Kuhaj 
10 minuta, metni u zdjelu i pospi šećerom i cimetom, 

Riža u mlijeku. Zakuhaj u litru vreloga mlijeka 15 
ija . broma i pusti da polako kuha, dok ne ome- 

. Pospi šećerom i cimetom ili riba Č 
Jede se i sa kašom od jabuka. djelo jal 

Pirjana riža. Metni u šerpu žlicu masti, pa kad je vre 
preprži u njoj plošku luka, izvadi ga, meni situo dm 
kanog peršina, uspi četvrt kg riže i zalij sa pola litre vode 
ili juhe (ili soka od rajčice), posoli i pokrij te polako pirjaj 
Pržena krupica. Uspi šalicu krupice (grisa) na Vruću 
mast i miješaj, dok ne požuti. Zatim pomalo zalijevaj sa 
vodom (ili mlijekom) te miješaj, pok Kkrupica ne nabubri. 
Metni je u zdjelu, a odozgo pospi šećerom i cimetom. Djeca 
je rado jedu za večeru s pekmezom od šipaka ili kajsija. 

Riža u vodi. Zakuhaj u litru vode 18 dkg riže. Kad je 
mekana, pomiješaj u nju masti od pečenja i posoli. 

Krupica u vodi. Sipaj u pol litre vrele vode pol šalice 
krupice. Kad se zgusne, umiješaj komadić maslaca i zasladi. 

Kašica od kukuruzne krupice. Uspi u litru vrele vode 
pol šalice kukuruzne krupice i ostavi, da polagano kuha 
po sata, a zatim metni u zdjelu. Preprži na masti nasjec- 
kanog luka i prelij odozgo na kašicu. 

Prosena kaša, Četvrt litra prosene kaše operi, ocijedi i 
metni na vrelu mast, u kojoj si prepržila komadić luka, 
Kašicu mijelaj, dok se ne osuši i upije mast, a onda je zalij 
sa tričetvrt litre tople vođe, posoli i kuhaj po sata. 

Pečena prosena kaša. Četvrt litre prosene kaše operi 
vrućom vodom, ocijedi i pomiješaj sa jednom litrom 
vreloga mlijeka, malo maslaca i posve malo soli. Metni je 
sa šerpom u pečenjaru, da se peče jedan sat, a zatim je pro- 
miješaj, stresi na zdjelu i pospi šećerom. 
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.MLIJEKO, SIR, MASLAC 
[m m či 


MLIJEKO je prva hrana, kojom se dijete hrani, te sa- 
držaje sve hranjive sastojine potrebite tijelu. Mlijeko je lako 
probavljiva hrana, jer sastojine mlijeka lako prelaze u krv, 
pa kod tog ne opterećuju jako probavne organe. Zato liječ- 
nici bolesnicima u prvom redu preporučuju mlijeko kao dijetnu 
hranu prve vrste osim onih bolesnika, koji ne smiju jesti 
slanu hranu, jer u mlijeku ima dosta kuhinjske soli. S ke- 
mijskoga gledišta prevladavaju u mlijeku f. zv. osnove, kojih 
ima u kozjem mlijeku dvaput više nego u ženskom, a u krav- 
ljem triput više, Zato se s kravljim mlijekom može jesti mnogo 
kruha, a i rezanci ili žganci s mlijekom izvrsno se slažu, Samo 
mlijeko nije dovoljno čovjeku za hranu, jer iako sadrži sve sa- 
stojine potrebne za čovječju ishranu (bjelančevine, masti, ug- 
ljične hidrate, željezo), sadrži ih premalo prema mnoštvu vode, 
što je ima u mlijeku (875 grama vode, a samo 125 grama 
ostalih sastojina). Čovjek bi, kad ne bi ništa radio, nego 
samo ležao, morao ispiti svaki dan 3 litre mlijeka, da za- 
drži svoju težinu. A za posao mu samo mlijeko ne bi nikako 
davalo dovoljno hrane. Mlijeko se zdravih krava može 
piti i prijesno, pa je to vrlo zdravo, ali budući da mlijeko od 
bolesne krave može lako prenijeti bolest na čovjeka, sigurnije 
je mlijeko najprije prokuhati, pa onda piti. Kozje mlijeko 
može se s većom sigurnošću piti prijesno nego kravlje. Tko 
pije samo mlijeko u velikim gutljajima, osjeća brzo prezasi- 
ćenost. Zato treba uvijek mlijeko piti u manjim gutljajima 
i uz to prigrizati kruha. Mlijeko se ne smije kuhati ni držati 
u posudama, na kojima ima ma i najmanja mrlja rđe. Treba 
ga držati na hladnom i tamnome mjestu, jer se od topline 
kvari, a od danjega svijetla gubi na ukusu. 

KISELO MLIJEKO sadržaje bakterije mliječne kise- 
line, koje blagotvorno utječu na probavu. Vrlo je ugodna hrana 
ljeti, a i liječnici ga preporučuju i kao sredstvo za spavanje. 

VRHNJE (kajmak, skorup) je izvrstan dodatak vari- 
vima i drugim raznim jelima, jer je vrlo hranjivo. 

SVJEŽ SIR je hrana, u kojoj za razliku od mlijeka 
pretežu t. zv. kiseline. U siru ima mnogo bjelančevine, koja 


je lako probavljiva, pa u tom može da zamijeni meso. Sir s vrh- 


njem izvrsna je večera, osobito ljeti. Mnoge se tjestenine prave 
sa sirom, ali kod tog treba imati na umu, da i u tijestu i u siru 
pretežu tf. zv. kiseline, pa manjak t. zv. osnova treba kod 


istog obroka jela nadoknaditi zelenjem ili voćem. 
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MASLAC sadrži također pretežno t. zv. kiseli 
hrana je izvrstan zato, što u Md ima 80% masti. pro kena 
uz mlijeko, kavu ili čaj vrlo dobro jesti kruh namazan masi. 
cem (i na to još medom). Osobito se preporuča za djecu, da jedu 
dosta maslaca, jer u njem ima i mnogo vitamina. Maslac Se 
često upotrebljava mjesto masti kod priređivanja raznih jela 
ali to svatko ne podnosi. I u tjesteninama dolazi maslac vrlo 
često do upotrebe. Općenito se kod nas po selima troši malo ma- 
slaca. Da maslac, kad ga jedemo, bude tečniji, priređuje se 
S m. Pe pa evo i ovdje nekoliko takvih primjera 

M: sardelicama. Očisti dvije do tri ice, . ' 
zgnječi, pomiješaj sa četvrt kg maslacai bok či regi deal. 

Maslac sa senfom. Tri tvrdo kuhana i kroz sito protjerana 
zarana. . sa 10 dkg maslaca, da postane pje- 
polaže Panda 2 .. K tomu sasvim pomalo dodavaj 

, Maslac s racima. Dvadeset rakova skuhaj i 
4 ljuske zdrobi u mužaru i metni ih pirjati saa Paja Pin 
erpi, koja je poklopljena. Kad se dobro upirja, nalij mrzle vode 
pusti da stoji, dok se maslac ne stisne, da ga možeš skinuti, zatim 
ga još jedamput prokuhaj i upotrebljavaj. sk “ 


MASTI 
aaa aaečničinam 


Hrana čovjeka, koji se pravilno hrani, sastoji iz bj 
lanjčevine, ugljičnih hidrata i masti, Tko jede rams io 
bjelančevine i ugljičnih hidrata, može biti bez masti jer site 
u svakoj hrani imade nešto masti, a osim toga se bjelančevine 
i ugljični hidrati mogu pretvoriti u tijelu u mast. Ta i kad se 
guske kljukaju (šopaju), od kukuruza se u njihovu tijelu pravi 
mast. Ljudski organizam zadržaje kao zalihu samo oko 30 dk 
ugljičnih hidrata, a sve drugo pretvara se u mast, pa zato 4 
dimo, da debljaju oni, koji jedu mnogo tjestenina i slatke hrane 
Isto tako debljaju i oni, koji obilno jedu mesa, graha i jaja, 
jer se i pretičak bjelančevine, kojom obiluje ta hrana pretvara 
u našem tijelu u mast. U prošlom su stoljeću iz straha pred 
tuberkulozom ljudi nastojali što više debljati, pa su jeli obilje 
mesa 1 tjestenine. Ali pretjerano debljanje nije zdravo jer se 
pretičkom masti opterećuje i srce, koje tim slabi pa će prije klo- 
nuti u težim bolestima. Tko jede mnogo masnih jela, a uz to 
ne jede dovoljno jela s ugljičnim hidratima (na Dr. kruha 
tjestenine), tomu se u tijelu stvaraju kiseline, koje prekiseljuju 
cijeli organizam : odatle nastaje žeđa, žgaravica, kiseli dah 
glavobolja itd. U takvom slučaju je dobro pojesti 2 do 3 kockešeće- 
ra, koji daje tijelu ugljične hidrate, pa poteškoće odmah prestaju. 
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HRANA I ZDRAVLJE 
pe i a z 


I. Prvo je pravilo: NE SMIJE SE TIJELO HRANOM 
PREKISELITI. T. zv. osnove treba u hrani da prevladaju 
nad t. zv. kiselinama. Za ravnanje evo pregleda jela: | 

Pretežno s kiselinama su ova: meso, ribe, 
jaja, mast, maslac, sir, suhe mahunarke, žitarice (tjestenine), 
riža, kakao u prahu, čokolada, orasi, bademi, artičoki. 

Pretežno s osnovama jesu: krv, mlijeko, kiselo 
mlijeko, vrhnje, krumpir, zelenje, zelene mahune, gljive, ke- 
stenje, voće, mak, med, kokosov orah, luk, češnjak, alkoholna 
pića (osim lakih vrsti piva). 

Valja jesti i od jedne i od druge vrste jela, ali treba ih 
tako sastavljati kod istog obroka, da umjereno prevladavaju 
jela, u kojima pretežu osnove. Nažalost danas u građanskim 
kuhinjama prevladavaju jela, koja sadržavaju pretežno kise- 
line. Takva hrana prouzročuje žgaravicu, pojačani tlak krvi, 
kamence u raznim organima (na pr. žučne kamence) i rak. 
> 11. Kod hrane je važno, KOLIKO TRAJE POSAO 
ŽELUCA S KOJIM JELOM. Evo primjera : 

1 do 2 sata: 1 jaje na umak, šalica kave ili mlijeka ili čaja. 

2 do 3 sata: 2 jaja kao kajgana, 15 dkg zelenja, 15 dkg 

kaše od krumpira, 15 dkg trešanja, 

3 do 4 sata: četvrt kg piletine, 10 dkg pečene teletine, 15 dkg 
. šunke ili toliko salate od krastavaca ili pirjane 

riže ili špinata ili kruha. 

20 dkg graha, četvrt kg kokošjeg mesa ili 5 

dkg sušenog mesa. 

III. RED JELA kod pojedinih obroka treba uvijek biti 
takav, da se počne s jelima mekšima pa od njih da se ide k tvr- 
dima. Dakle početi s juhom je vrlo dobro. Na nekim svečanijim 
gozbama katkada odmah iza juhe ponude kakve kolače (na pr, 
pokladnice, savijaču od kupusa i sl.), a tek onda meso. Tko je 
to ikad kušao, morao je priznati, da mu je takav slijed jela vrlo 
godio. To odgovara postavljenom pravilu: od mekšega k tvr- 
Čemu jelu. Međutim kod nas se to ne provodi. Kod nas se ta- 
kođer uživio njemački običaj, da se meso jede zajedno 
s krumpirom i salatom. Francuski običaj je napro- 
tiv pojesti najprije meso, zatim krumpir, a onda salatu — svako 

osebno. Francuzi u tom bolje rade zato, jer svako jelo druk- 
ije podražuje želudac, koji onda prema tom i probavlja. Ako 
dakle u želudac najedamput dođu tri razna jela i ako je k tome 
još jedno toplo a drugo hladno (pečenje — salata), ne pro- 
bavlja nijedno od ta tri jela, kako bi trebalo. 


4 do 5 sati: 


95 


HRANA DJECE I STARACA 
ua 


.. DIJETE treba majka sama prve godine da hrani svoji 
mlijekom (dojenjem). Dok majka doji dijete neka jede lon 
hranu, kakvom se I inače redovito hranila, samo nešto više 
mlijeka treba da pije. Ako majka s kojeg važnog razloga ne 
može sama dojiti dijete, hrani ga kuhanim kravljim mlijekom 
i to prva 3 mjeseca daje pol mlijeka pomiješana s pol vode nakon 
6 mjeseci dvije trećine mlijeka i trećinu vode, te zatim pomalo 

. sve manje vode, a nakon 9 mjeseci nerazrijeđeno mlijeko 
Dijete dobiva prvih 6 mjeseci šest obroka hrane nakon svaka 3 
sata, po noći ništa. Već iza 6 tjedana daju mu se po 2 žličice soka 
od voća (od jabuka, naranče ili od mješavine jabuka, naranče 
.. i rajčice). Nakon 3 mjeseca dobije dijete za jedan obrok 
taše, a nakon 4 mjeseca jedan obrok kaše i jedan obrok zelenja 
(protjeranoga kroz sito) te 4 obroka mlijeka na dan. Nakon 6 
mjeseci dobiva dijete samo 5 obroka : jedan obrok juhe od telećih 
kosti i zelenja (0 podne), jedan obrok kaše (uveče) i 3 obroka 
mlijeka. Ali svaki dan treba djetetu davati i voćnoga soka 
Nakon 1 ili 8 mjeseci daje se djetetu juha, u koju je žamućen 
žumanjak, mjesto mlijeka počinje dobivati slabu ječmenu kavu 
mjesto kaše od krupice (grisa) može dobiti kašu od krumpira, 
a može početi dobivati i lake tjestenine, osobito naduvke. T oke 
pri kraju prve godine počinje se djetetu davati mesa, i to najprije 
teleći mozak, pa nasjeckana jetra, a u prvoj polovici druge godine 

: sitno nasjeckane piletine ili teletine. Sad već postaje djetetu 
glavna hrana zelenje, kaše, tjestenine i ponešto meso, a kave 
(ječmene) s mlijekom dobiva još samo ujutro i po podne Prije 
podne neka jede kruha s maslacem i voća. Nakon 2. do 8 20- 

. dine dijete se sve više prilagođuje hrani odraslih, a nakon 8 
godina treba da jede i po mnoštvu kao odrasao čovjek: Radi 
potrebnih mu vitamina jede i dosta voća, meda i mli ječnih stvari. 


STARI LJUDI će sačuvati dugo svoje je, 
se drže ovog pravila: neka nikad ne Gde toliko, da dok 
više siti, Svako jelo treba da što bolje prožvaču, no budući da 
imaju već slabije zube, neka ne jedu tvrde hrane, a ni tvrdih 
Jaja, masnog zelenja ili starog sira, jer im je probava već sla- 
bija. No zato, što ne smiju jesti mnogo masnoga ni mnogo 
kruha, kolača i krumpira, treba da jedu mnogo zelenja, voća i 
mliječne hrane, Ako imadu slabo zubalo, neka jedu sva jela pai 
meso i povrće, načinjena poput kaše. Neka jedu 5 puta na dan 
SI put pomalo, a večerati bi morali 3 sata prije spavanja: 
'ko trpi od ovapnjenja žila, neka ne jede mesa, šunke koba- 
sica 1 soli, a isto to vrijedi i za one, koji boluju od reumatizma. 
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HRANA ZA BOLESNIKE 


Prvo je pravilo kod svake bolesti : paziti, da bolesnik ima 
redovitu stolicu. Prema tome treba mu udešavati i hranu, 
koja neka bude lagana, što lakše probavljiva. Ne smije se da- 
vati bolesniku teško meso niti paprena ili kisela hrana. Juhe 
može jesti od kokoši, od ribe, zatim s rižom, sa sagom i jajem, 
Od mesa može mu se davati piletina ili teletina, ali ne pečena, 
nego kuhana i pirjana. Nipošto ne smije jesti masna jela. 
Ne smije jesti umaka od hrena, krastavaca, gljiva ili majoneze. 
Od zelenja dobri su za bolesnika mrkva i špinat, manje karfiol i 
kelj (samo kao kaša), a ne smije jesti kupusa, graha, graška. 
Dobra je riža i kaša od krumpira, kao što se preporučuju kaše 
uopće, osobito mliječne. Kruha smije bolesnik jesti samo sta- 
roga ili preprženoga. Tjestenine s pjenicom (germom) ili masne 
ne smije jesti. Dobri su naduvci i pudingi, zatim palačinke. 
Dobro je i tučeno vrhnje, svježi domaći sir i dobar svježi maslac, 
naprotiv ne treba bolesnika siliti, da pije veće obroke mlijeka. 
Smije piti bijelu kavu i slabi čaj s mlijekom, a kakao i čokoladu 
ne smije. Jaja smije jesti samo meko kuhana ili kao omlet, 
Piti smije vode, ali je bolje, da pije limunade ili vodu s kakvim 
voćnim sokom. Od sirova voća smije jesti jabuka, naranče, 
banane, a ne preporučuju se jagode, kruške i šljive. Bolje od 
sirova voća jest za bolesnika kuhano voće, koje treba (po mo- 
gućnosti što manje zaslađeno) da jede iza svakog obroka. 


Za neke bolesti postoje posebni propisi glede hrane. Tako 
oni, koji boluju od šećerne bolesti, smiju za razliku 
od drugih bolesnika jesti svake vrste masnih jela, ali ne smiju 
jesti ni kruha ni kuhanih ili pečenih tjestenina, ni krumpira 
ni oraha ni slatkoga voća. Smiju jesti malo mesa, ribe, jaja, 
gotovo sve povrće (ali bez zaprška sa brašnom), zatim se mo- 
raju čuvati od paprike i bibera, smiju samo malo soliti hranu, 
a na salatama neka im bude što više ulja. Za one, koji boluju. 
od želuca, treba što mekša hrana, bilo tekuća ili u obliku 
kaše. Protiv želučanoga katara dobar je sirovi kupus, koji 
sadrži mliječne kiseline. Kod proljeva ne treba bolesniku 
isprva ništa davati, a kad osjeti glad, onda neka dobije pomalo 
zobne sluzi, neslatke kaše od jabuka, čaja, dvopeka i lake kaše. 
Oni, koji boluju na bubrezima, ne smiju jesti slane 
hrane, kobasica, riže, sira, luka, jaja, a smiju jesti variva, 
salate, jela od riže, žumanjak od jaja, tjestenine i slatka jela. 
Za ostale bolesti (a i za spomenute potanje) neka dade doma- 
ćici upute liječnik. : 
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DOMAĆICA U KUHINJI 


Kuhinja, u kojoj domaćica mora velik dio svog života 
da provede u svagdanjem radu, treba da joj je što ljepše i što 
udobnije udešena. Danas se, što se toga tiče, posvećuje kuhi- 
nji i njenu uređaju mnogo veća pažnja nego nekad. Lijepa 
kuhinja ponos je domaćice. U njoj treba ona da ima pri ruci 
sve, što joj je kod kuhanja potrebno. 

U kuhinji mora vladati red i čistoća. Svaka stvar neka 
bude na svome mjestu. Što je kod priređivanja jela zamazano, 
to neka ne leži na stolu ili podu, nego na mjestu određenu 
za zamazano posuđe, da se onda što prije očisti, opere. Isto 
tako treba što prije maknuti sve otpatke 1 obrisati sve tragove 
brašna, krvi, vode itd. Uz stalnu brigu oko čistoće i reda u ku- 
hinji uspijeva marljivoj i urednoj domaćici, da joj kuhinja 
i onda, kad je posao oko kuhanja u najvećem jeku, odaje ve- 
lik njen smisao za urednost i čistoću. No ne radi se samo 0 
vanjskoj ljepoti, nego o samoj hrani, koja mora biti čista, 
ako hoćemo, da je zdrava, dobra i ukusna. A kakvo pouzdanje 
možemo imati u čistoću hrane, ako se ona priređuje usreo 
nereda i nečistoće? I domaćica radeći u kuhinji mora biti čistd 
obučena, a osobito mora paziti na čistoću svojih ruku. 

* Pranje suđa nije ugodna stvar. Ali ako je već za vrijeme 

rada domaćica odstranila iz pojedinih posuda ostatke (dobro 
ih je otrti novinskim papirom), pa ako je posuđe sabrano na 
jednome mjestu, ide pranje suđa brže. Negdje meću u vodu 
za pranje suđa sode, ali od nje puca porculan i koža na rukama, 
pa je bolja sapunasta voda. Kad je suđe oprano, stavi ga u 
čistu, toplu vodu, koje nemoj nikada štediti, isplahni ga u toj 
vodi pa ga onda povadi i poslaži na stol tako, da se s njega 
cijedi voda. Brisanje suđa tada već ide brzo. Kad je ono oprano 
dolazi na red stol i ostali namještaj, pa onda treba očistiti 
štednjak i napokon oprati pod. 
. >, Marljiva domaćica sav posao u kuhinji — i oko kuhanja 
i oko spremanja — brzo svrši, a to znači štednja na vremenu, 
koje je za domaćicu i te kako dragocjeno. Jer njen zadatak 
nije ograničen samo na kuhinju. Nju čekaju u kući i drugi 
važni poslovi. Domaćica, koja svoj kuhinjski posao ne umije 
brzo svršiti, ne dospije na druge sve poslove, pa joj sve u kući 
zapinje, a ona se namuči više, nego što bi trebalo. Naprotiv 
domaćica, koja je u kuhinji brza i spretna, dospije lijepo na 
sve i njoj tada ništa nije teško te sve poslove obavlja veselo 
uživajući i sama, kako njenim marom sve u kući napreduje 
te je cijela kuća pravi mali raj. 
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POGOVOR 


Ova knjiga, koja u kratkom vremenu od tri mjeseca izlazi već 
u drugom (nešto popunjenom) izdanju, napisana je, da bude pri- 
ručnik svim našim domaćicama kod priređivanja hrane. Nije tih 
pola tisuće i više kuhinjskih recepata tu iznešeno zato, da svaka 
domaćica sva ta jela pravi, nego zato, da između njih izabere, što 
njoj treba. Da po tim receptima načini doista uspjela i dobra jela, 
mora domaćica biti kuhanju vješta. Ako prvi put koje jelo ne 
uspije, to ne znači, da recepat nije dobar, nego da domaćici manjka 
potrebna vještina u kuhanju, a ta se vještina ne može nadomje- 
stiti nikakvim receptima, nego se stječe praksom, to jest vježbom 
u kuhanju. Nijedna domaćica se ne bi smjela zadovoljiti s onim, 
što dosad zna kuhati, nego kao u svemu, tako i u tom treba na- 
predovati i nastojati, da neprestano uči. Ova evo felig daje za 
to dosta prilike. U njoj je napisano sve po iskustvu, stečenom kroz 
50 godina neprestanim radom u kuhinji. Dakle sva jela, što su 
ovdje opisana, iskušana su i uzeta upravo iz kuhinje i donesena 
tako pred naše čitateljice. 

No ova knjiga je i više nego običan kuhinjski priručnik, jer 
daje i opće pouke o hrani, o kojoj i naše domaćice i svi drugi tako 
malo znadu, kako ona utječe na naše zdravlje. O tom su tu iznesene 
pouke prema najnovijem stanovištu nauke o hrani. Neka te po- 
uke posluže i domaćicama za ravnanje kod priređivanja hrane 
ali i svakom drugom, komu nije svejedno, da li hrana, kojom se 
hranimo, naše zdravlje čuva i izgrađuje ili ga možda neopazice 
malo pomalo potkopava i ruši. Zdravlje je najdragocjeniji dar 
Božji na ovom svijetu, a baš o tom, kako se hranimo, najviše za- 
visi, kako taj dar Božji cijenimo i čuvamo. 

* 


Dosadašnje jeronimske knjige, u kojima se govori 0 hrani : 
Miroslav Galović: Hrana i kako se priređuje, g. 1908. 
Dr Radovan Marković : Zdravlje (o zdravlju i hrani), g. 1915. 
Dr Velimir Deželić sin : Socijalno pitanje (o hrani sa socijal- 
noga stanovišta), g. 1926. , 
Dr Josip Andrić: Žito u svjetskom gospodarstvu (o hrani 
od žitarica s narodno-gospodarskog stanovišta), g. 1927. 
Bogdan Babić: Građa svijeta (o kemiji hrane), g. 1929. 
Druge neke knjige o hrani: 
Z. Sudeta: Velika građ. kuharica (Nar. Prosvjeta), Zagreb, 1928. 
Živojin Kostić: Osnovi vegeterijanstva, Beograd 1929. 
Dr N. Stojadinović : Naše selo (Bogić : O hrani seljaka), 1929. 
Mira Vučetić: Naš dom, I. dio, Zagreb g. 1930. 
Toni Menzel: Neuzeitliche Kuche, Berlin 1930. 
. Marija Remec : Kuharica (Družba sv. Mohorja), Celje 1931. 
Bruno Herzl: O produženju života, Zagreb 1933. 
S. Ani Papailiopulos : O kuhanju, Zagreb 1934, 
Dr M. Grossmann : O debljanju i mršavljenju, Zagreb 1934. 
Dr Pavel Viskup : Vyživa rozumnćho človčka, Praha 1934, 
Annemarie Frankenberger : Krankenkost-Heilkost, Berlin 1934. 
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SADRŽAJ 
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JUHE: prežgane 
od zelenja 
2 ni 


ŠTO DA METNEnO | U junu? ? 
UMACI : topli * 
hladni 
JELA OD JAJA 
VARIVA eta G 
sa zaprškom 
bez zaprška . 
PUNJENO ZELENJE 
KRATKA JELA . . 
JELA OD MESA_. . 
od govedine . 
od teletine 
od janjetine . 
“od svinjetine 
od peradi. . z 
od divljači. , 
JELA OD RIBE: od slatkovodne : 


od morske 
SALATE X: 


u JESTENINE : kuhane 
piva i naduvci 
(preljevi) . 

ona i uljevuše 


kolači s pjenicom i 
savijače . . EKE 
topli kolači . ć 
FINI KOLAČI : sitni kolači bez maslaca 
sitni kolačići s ocaklinom . . . 
sitni kolačići s maslacem . 
kolači s međom 3 
torte 
ocakline i kreme 


KAŠE 
MLIJEKO, SIR, MASLAC 
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' Svakovrsnih savjeta za kućan- 
stvo, za zdravlje i odgoj djece, za 
život i rad žene uopće, a obilje 
izabranih i prokušanih kuhinj- 
ski recepata napose donosi 
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časopis treba da drži svaka kuća, 
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